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.Ⅰ

식 블 가열 리 개

연 개.Ⅱ

근 들어 생 습 과 고 는 냄새에 식 고 들 고

주거단지 트 등에 게 에 식 에 생 는 연 냄새,

쟁 늘고 심지어 업 지 는 지 어지는 실 다, .

들 많 비 들여 집진 연 비 는 담 생겼,

비는 규 가 지 게 다는 단 가지고 다, .

식 골 에 내 가,

골 리 시 생 는 냄새 연 식사 후 에 는 탄 냄새, ,ㆍ

등 계 식 상 낮게 평가 고 식당에 사,

는 연료가 다 여 맛 균 가 어 운 상태 다 체 척, . ,

등 거 고 비 낭비 고 경 염 시 고 다, .ㆍ

림 산식 는 식 계 트 포 식 계2008 ‘ ’ ,

통 재 만여 곳 식당 식 산업진 지 만 곳1 2017 ( ) 4

늘릴 계 고 다 식 계 본 식 는.

것 어 재료 단 등 탕, , ,

리 다.

재 사 는 가열 리 는 연 가 많 고 열 어가 어 운,

에 개 고 다 갈비 고 골 등 에. , ,

게 가 고 식 리 시 생 는 연 냄새 계

에 걸림돌 고 재 연 블 는 연 는,

산 시 많 비 낭비 고 어 계,

에 맞 어 연 냄새에 거 감 가지고 는 에 식,

미지 쇄신 실 다.

연 식 냄새 감 능 뛰어 경 에 지 가열 리ㆍ

개 식당 시 개 고 통 식 계 경쟁 보

내 에 산업 고 고 차별 식 규격, ,

통 고 질 식재료 공 는 시 에 산업 고 다.
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연 개 내.Ⅲ

경 에 지 가열 시 연료 열 특1.

가열 연 등 경 에 지 가열 가열 리 계2. , ,

경 에 지 가열 시 연료 극3.

내 식당에 여 평가4.

골 에 비 도 비 취시간 취량5. , , , , ,

등 사

과 골 개 규격6.

골 리7. ,

시 질평가 비 업주 상 도 사 골 질평가8. ( , / )

내 시 사 공 시 진 략 립9.

개 가열 리 에 사업타당 공 시 진 략10.

립

식 리 별 리 고 질평가11.

연 개 결과.Ⅳ

경 에 지 가열 시 연료 열 특1.

열재 열 특 상변 간 시 도 료 도(onset), (end),○

열 가지는 도 는 는(peak) A164 167.8 , 188.7 , 176.3 , H167℃ ℃ ℃

는153.2 , 177.6 , 171.2 , CS-52N 150.8 , 171.1 , 161.1 ,℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

는 타났다 상변 간 엔탈 는49.1 , 63.1 , 55.8 . (Delta H)℃ ℃ ℃

는 는A164 283.4 J/g, H167 115.5 J/g, CS-52N 96.6 J/g, 124.1

타났다 상변 간 체 열량 가J/g . A164 4535.0 mJ, H167 1847.9

는 타났다 열재mJ, CS-52N 1545.1 mJ, 1985.9 mJ . A164

상변 도 엔탈 체 열량 다 열재에 비 여 상 우 것, ,

었다.

가열 연 등 경 에 지 가열 리 계2. , ,

가열 리 계는 께 재질 재질300×270 , 3 , 1.5 ,○ ㎜ ㎜ ㎜

루미늄 닥 고 에 고 가 눌어 에,

다 내 열재 도 니 링 여 열.
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삽 고 내 상변 에 변(k-type, Keo Sung Inst. Korea)

찰 계 탈 착 도 다.

가 가열 리 게 본체는 347 × 228 × 80 , 232 ×○ ㎜

도 재질 는 본89 × 40 , 80 × 25 , Max 6000 rpm, SUS,㎜ ㎜

다.

업 가열 리 는 착 열원800 × 1220 × 900 ,○ ㎜

가 공 사 도 계 단, 220V(⦁

상 건 계 다 그리고 냄새 연 거), 170 W, 360 /h . /㎡ ⦁

는 단Pre, Medium, Hepa, Cabon Filter 4 Pre Filter

경우 폴리에 는 리(200×200×40 ), Medium Filter (200×200×40㎜

경우 리 는 탄), Hepa Filter (200×200×40 ), Carbon Filter㎜ ㎜

계 다(200×200×55 ) .㎜ ⦁

경 에 지 가열 시 연료 극3.

열재 비에 상승시간 경우 비가 가 A164, CS-25N○

가 다 지연시간 는 후 가폭 감 고. A164 70% CS-25N

가폭 체 지 었다 비는 는. A164

비에 가 게 찰 었고 에 가 게 타났70% CS-25N 50%

다 내 도 간 가열고 보 가능 고 도 지 시간도. 120~150 20℃

상 지 었다.

가열 리 에 는 사 연료 폐 재 등 집진 에( , )○

사 비 냄새 거 과 타내었 개 가열 리 에1~1.5% ,

게 상 냄새 거 과 타내었 생 는 연85% ,

재 등 경우 에 가 운 거 과 타내었다, 100% .

내 식당에 여 평가4.

루 평균 실내 도 지 여 시간 운 경우 평 식당에20 10 50○ ℃

에 열량 다 가열 리 는 평균150,000 /h . 65,494㎉

열량 생 고 폐열 재 가능 시 는 평균 열/h 214,839 /h㎉ ㎉

량 생 다 실내 도 지 열량 통. 149,345 /h㎉

공 므 에 지가 비 고 운173.688 /day 25㎾

원 월 연료비가 가 사 생산323,077 / ,

는 73.6 CO㎏ 2가 생 것 었다.

골 에 비 도 비 취시간 취량5. , , , , ,

등 사
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식 식에 과 는 들 고○

내 상 사 결과 돼지고 가301

도 결 짓는 가 맛 었 내거주, 180

상 식 에 식과 도 비 사 결과 통( )

식에 들 상당 감 가지고 다는 것 었

식에 지도 고 는 뉴 다 맛 생상태, , ,

보 여 식 본 맛과 지 에 맞

게 는 것 었다.

과 골 개 규격6.

등 식업체 고 리 찜 리 시 본( )○

도 사 통 시 근거 시

다 집 시 같 단 계량 후 결과 고.

비 비 첨가량에 비 가 는 것1.26-4.18

사 었다 평균 찜 리는 고 량에 가 첨가. 2.29

과 비 찜 리가 시간 가열 는 리 에( )

첨가 는 량 에 비 도 많 것 사 었다2-3 .

골 는 본 시 별 여 그 별 별8 4○

는 건 여 건별 도 검사 색도 도 등4 , ,

검사 건 시간 다105 , 9 .℃

골 리7. ,

돼지 고 경우 체 도에 비 가 비C 8.1 A B○

에 비 보 었다 는 직감에 다 비에.

비 보 것에 는 것 단 탕,

가 여 비 다( 2-4) .

고 돼지 고 능평가 결과는 지 돼지○

고 에 비 평가 얻 것 었다 는 우리 사.

고 고 능평가 맵고 짜고 단 맛 강 식 주는,

비 는 것 단 었다.

돼지고 찌개 비는 비 단맛과 짠맛 보A○

는 고 능 평가 결과 체 도( 2-12), ( 2-13)

가 개 능 평가 얻 었다.

고 경우 비별 능평가 실시 결과 체 도는 비,○

가 가 에 걸쳐 고 게 평가 얻지는 못A 7.7

다 비 시 비 상 재료 보다 강. A
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여 체 비 재 능 평가 결과는 다( 2-17),

과 같 고 체 도가 상 것 단 다2-18 .

매운 갈비찜 체 도는 비 가 가 고 다A 7.9○

평가 에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 평가 얻었다B C .

지만 단맛 짠맛 도에 는 미만 결과 보여 보다 개6

다고 단 다 에 비 능평가 시험 다. 2-22

과 같 다2-23 .

갈비탕 체 도는 비 가 가 우 결과 보B 7.2○

다 평가 에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 평가B C

얻었다 미 에 는 비 께 결과 얻어 개. A 5

다고 단 다 에 비 능평가 시험 다.

과 같다2-27 2-28 .

닭 는 체 도는 비 가에 가 고 다B 8○

평가 에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 게 우 평가 얻었A

다 과 후 첨가량도 비 가 비 에 비 우 결과 보. B A

뿐 니 체 후 에 결과 보여 비 닭6 7 B

비 다.

닭볶 탕 비별에 능검사 평가결과가 차 보 지 고,○

든 처리 에 체 도가 에 에 는 우 결과 보 다7.3 8.1 .

삼계탕 체 도는 비 가 비 에 비A 7.6 B 6.6○

고 다 평가 에 도 비 에 비 고 게 평가 얻었다B .

시 질평가8.

업 태 리 에 개 리 여 능○

질특 평가 실시 다 개 리 에 열재 진 리.

능 특 에 어 색도 맛 직감6.4±1.17, 6.5±0.97, 6.8±1.39,

도 타 리 가 리5.3±0.48, 7.3±1.33

보다 능 특징 우 게 타났다 가 리 능 특징.

살펴보 색도 맛 직감6.1±1.59, 5.1±1.10, 5.3±1.33, 6.8±1.13,

도 타 업 태 가열 리 보다 능특징5.8±0.78

우 다.

가열 질평가는 에 비 결과에 는 삶, ,○

그릴 찌 열재 비처리 열재 처리 는 에, ,

차 타내지 다 색 고 갈비 돼지고 삼겹살 살 처. , ,

리 에 타내었다 다 돼지고 고 등심.
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열재 처리 에 가 미는 고 등심 쇠

열재 처리 에 고 고 갈비 닭고 다리살 쇠 처

리 에 게 타났다 닭고 가슴살 그릴과 쇠 처리 에.

보 다 직감 고 등심 열재 처리 에 고 고 갈비.

돼지고 살 열재 비처리 에 게 타났다 돼지고 삼겹살 그릴.

처리 에 닭고 다리살 가열 에 차 타내지

다.

가열 에 질평가 경우 별 비 그○

릴 처리 에 닭고 다리살 얻었고 지 처리 에

는 에 차 타내지 다 색 그릴 처리.

에 돼지고 닭고 가슴살 도 타내었 다

고 갈비에 열재 처리 에 타내었다.

미는 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 다리살 가열 에, , ,

차 타내지 다 도 보 고 등심과.

돼지고 삼겹살 쇠 처리 에 고 고 갈비 닭고 다리살

열재 처리 에 게 타났다 돼지고 살과 닭고 가슴살 각각.

그릴 처리 에 도 타내었다.

내 시 사 공 시 진 략 립9

내주 시 공 에 비 내 가 가격경쟁 심,○

시 규 가 퇴보 는 산업 었 후 식당 늘어, IMF

에 울지역에 집 어 업 주 업체들 산 는

경 보 비 택 고 편리 다 주 업, , ,

체 통업체에 가격 심 마 략에 과 질 질 략,

계 가 었다.

식업체에 매 는 어 가 게 고 는 것 연○

냄새 생 가격 사 었다 는 후드포> , .

블 가 많 사 는 것 사 었

산 는 것 사 었다 사 간 미만. 3 4 30.3%∼

가 많 다.

개 가열 리 에 사업타당 공 시 진 략10.

립

재 사 는 연 냄새 거가 어 다○

어 다 상 게 슬고 식 지(23.1%), (15.4%), ,

보 다는 견 많 다 체 상 가 답 여 체 통상. 6.1%
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는 보 지 는 것 생각 었 리 는 어 척

들다는 견 체 사 었다57.6% .

경 는 경 에 지원○

업체 참여 고객 지도 가 것 사(34.4%) > , (17.2%)

었 식업체 경 에 지 가열 시 에 가격민감

본 결과 심가격 원, (Indifference Price: IDP) 350,000 40%

에 어 가격 는 가 계 고 고가 계

상 는 가격 는 원, 300,000 375,000∼

것 었다.

식 리 별 리 고 질평가11.

가열 에 가열 질평가○

고 가 었 내 도 결과 고 등심 갈비는 각각- , 66.5∼

등심 그릴 갈비는 쇠 처리 에 가 게128.0, 63.2 81.0 ,∼ ℃

타났다 돼지고 삼겹살과 살 각각 삼겹살과. 71.0 145.5, 64.9 145.0∼ ∼ ℃

살 븐 처리 에 가 도가 닭고 는 가슴살과 살 각,

각 가슴살 열재 처리 다리살 삶 처리 에65.0 86.8, 74.4 87.0 ,∼ ∼

내 도가 게 타났다.

가열감량 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리- , , , ,

살 각각 28.11 40.49%, 14.81 27.98%, 18.91 40.18%, 29.08 36.98%,∼ ∼ ∼ ∼

가열 쇠 처리11.65 33.52%, 17.22 41.16%∼ ∼

에 가 많 가열감량 보 다.

량 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리- , , , ,

살에 각각 51.5 59.0%, 51.0 56.2%, 50.0 60.2%, 61.5 67.2%, 58.4∼ ∼ ∼ ∼ ∼

찌 가열 시료가 량 것63.6%, 56.1 62.1%∼

타났다.

지 량 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다- , , , ,

리살에 각각 16.9 20.0%, 17.7 21.4%, 23.6 33.2%, 10.4 16.0%, 1.3∼ ∼ ∼ ∼ ∼

든 시료는 습열식 리 삶 처리 에 가 낮2.4%, 8.6 14.2%∼

지 량 타냈다 별 지 량 든 가열 처리 에 돼지고.

삼겹살 가 게 타났고 닭고 가슴살23.6 33.2% , 1.3∼ ∼

가 낮게 타났다2.4% .

식 단 질 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다- , , , ,

리살에 각각 24.1 29.3%, 24.5 27.8%, 15.4 18.4%, 18.9 25.2%, 32.1∼ ∼ ∼ ∼ ∼

별 지 량 비 보 든 가열 처리 에37.9%, 27.1 30.5%∼
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돼지고 삼겹살 가 낮게 타났고 닭고 가15.4 18.4% ,∼

슴살 가 게 타났다31.4 37.9% .∼

량 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다- , , , ,

리살에 각각 0.8 1.0%, 0.8 1.5%, 0.7 1.0%, 0.8 1.6%, 1.2 2.4%, 0.8∼ ∼ ∼ ∼ ∼ ∼

보 다 가열 에 별 지 량 비 보 처리1.3 .

에 는 닭고 가슴살 가 게 타났고 고 갈비가2.0% ,

낮게 타났다 삶 처리 에 는 돼지고 살0.9% .

가 게 타났고 닭고 다리살 낮게1.6% , 0.8%

타났다.

색 고 등심과 갈비 값 각각- L 31.36 41.46, 32.35 42.53∼ ∼

타내었고 등심 찌 처리 에 가 갈비는 븐,

처리 에 가 낮 값 타내었다 돼지고 삼겹살과 살.

각각 보 고 삼겹살과 살 삶 처리53.35 65.16, 43.33 59.72∼ ∼

에 가 값 타내었다 닭고 가슴살과 다리살 각각.

고 가슴살 찌 다리살 찌 삶 처60.62 78.31, 49.82 60.41 ,∼ ∼

리 에 가 값 타내었다.

단 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살- , , , ,

에 각각 11.54 19.26, 7.77 10.52, 2.74 4.91, 4.13 9.76, 2.64 5.93, 2.76∼ ∼ ∼ ∼ ∼

6.86kg/∼ ㎝2 보 다 고 등심 그릴 처리 에. 19.26 kg/㎝2

단 가 고 갈비는 쇠 처리 에 10.52 kg/㎝2 가

다 돼지고 삼겹살 열재 비처리 살 처리 에 각각. , 5.42,

9.76 kg/㎝2 었 닭고 는 가슴살과 다리살 각각 그릴 처리 에 5.93,

6.86 kg/㎝2 가 단 타내었다.

질 고 갈비는- DF1 R2 값0.9988, F 1938.20, DF2 R2

고 등심 경우에는 값0.9965, F649.54, DF1 R2 값 값0.9986, F1 553.20,

값DF2 R2 값 값 돼지고 삼겹살 경우는 값0.9942, F1 388.84, DF1 R2값

값 값0.9988 F 522.85, DF2 R2 값 값 값과 값에0.9941 F 105.04 DF1 DF2

가 우 다 돼지고 경우는 쇠 에 처리 에 많. ( )

가 타 지 고 열재 처리 찌 븐 처리 경우, ,

가 가 많 타났다 닭고 다리살 경우는 값. DF1 R2 값 값0.9994, F

값1107.60, DF2 R2 값 값 닭고 가슴살 경우는 값0.9957 F 158.71, DF1 R2

값 값 값0.9996, F 5697.6, DF2 R2 값 값 었다0.9977 F 988.69 .
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가열 에 질평가○

었 내 도 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살- , , ,

살 닭고 가슴살 다리살 각각, 55.5 79.5, 63.5 82.9, 65.0 91.4, 65.2∼ ∼ ∼

열재 처리 에 도가81.4, 60.0 85.3, 55.5 90.2∼ ∼ ∼ ℃

가 게 었다 었 시간 고 등심 갈비 돼지고. , ,

삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살 각각, , 4.5 47.0, 6.0 23.5, 5.2 37.4,∼ ∼ ∼

고 처리 에 리시간4.4 25.6, 7.5 40.0, 11.3 40.3∼ ∼ ∼

가 짧 븐 처리 에 가 었다.

가열감량 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리- , , , ,

살 각각 21.75 37.25%, 23.51 26.33%, 21.02 36.45%, 23.77 35.37%,∼ ∼ ∼ ∼

타내었다14.99 24.80%, 19.86 38.41% .∼ ∼

색 결과 값 별 비 든 가열 처리 에 는 닭 가- L

슴살 가 값 타내었다 값 고 등심과 갈비는 각각. a

돼지고 삼겹살과 살 각각4.56 5.63, 4.18 5.50, 5.50 11.66, 9.11∼ ∼ ∼ ∼

닭고 가슴살과 다리살 각각 다 값13.79, 13.57 20.51, 10.20 14.16 . b∼ ∼

결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살에, , , ,

각각 -1.33 4.90, -2.40 2.73, 8.80 15.86, 4.37 15.15, 15.52 25.32, 10.21∼ ∼ ∼ ∼ ∼

타났다15.87 .∼

단 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살- , , , ,

에 각각 5.58 11.51, 5.83 10.35, 3.67 7.58, 5.13 8.77, 2.49 2.98, 1.64∼ ∼ ∼ ∼ ∼

4.15 kg/∼ ㎝2 보 다 별 비 그릴 븐. , ,

열재 처리 는 고 등심에 쇠 열재 비처리 는 고

갈비에 게 타났다.

연 과 과 계.Ⅴ

본 연 과 는 주 생 과 에 원 시 감( ) 25,000,000 ( 30% :

원 주 에 원 시 감 원17,500,000 ), ( ) 18,000,000 ( 30% : 12,500,000 )

진 특허 건 게재 건 고 심사 건 건 달, 5 , 5(3 ) , 6

고 어민 신 보 건 식 질규격 가 드 집 편찬 건 사, 1 , 1 ,

건 등 과 창 다1 .

료에 지도 산업 진시 보 등 가

실시
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SUMMARY

I. Title:

Developing a Table-Grill for Korean-style Course Meals and Grills

II. Aim and Background:

The smell of meat grilling is no longer as widely welcome in many

neighborhoods in Korea as it used to be. While the number of restaurants

specializing in meat grilling has rapidly increased, making noticeable growth

in residential areas with high-rise apartment complexes, the amount of

smoke and odor they generate has also become an issue of controversy,

even forcing some of them to shut down. Meat grilling restaurants are now

required to spend extra money on installing facilities that reduce the amount

of smoke and odor. Most of these facilities are imported from overseas and

too bulky to be installed neatly.

Given the high level of popularity that grilled dishes enjoy in Korea, among

both Koreans and foreigners, the smell problem is perhaps a natural

phenomenon. Yet the quality of Korean cuisine itself tends to be

underestimated overseas, in large part because of the smell and smoke

absorbed by eaters’ clothes that remain and linger even after they finish

eating. In addition, the diversity of heating plates and fuels used at different

Korean restaurants mean that we are still a long way from standardizing the

tastes of various Korean dishes offered. Furthermore, these heating plates

are another source of financial burden and more work to do, as they need

to be replaced and washed frequently.

The Ministry of Agriculture, Fishery, Forestry and Food embarked upon the

“Globalization of Korean Food” Project in 2008, and has announced ever

since that it will expand the number of Korean restaurants overseas to

40,000 or so, from the present number of 10,000, by 2017 (in accord with

the Food Industry Promotion Act). The starting point of globalization of

Korean food lies in standardizing Korean food: namely, by standardizing the

terminology and dish names, ingredients, tools, and measures.
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The heating tools commonly used in Korean restaurants nowadays generate

much smoke and are difficult to use in adjusting the strength of the heat.

The need to develop a newer and more efficient heating tool for restaurants

has long been felt. While galbi (marinated and charcoal-grilled ribs), bulgogi

(marinated and roasted meat), and jeongol (stews containing meat and

vegetables) enjoy popularity even among foreigners, the smoke and smell

these dishes generate act as major obstacles to standardizing and globalizing

them. The smoke-removing facilities installed under so many tables at so

many Korean restaurants are mostly imported from overseas and are quite

costly to install. Therefore, it is necessary to develop new ways and

measures to standardize Korean food and to remove these problems

associated with enjoying it so as to better its perception and image held by

peoples across the world.

The purpose of this study is to develop an environment-friendly,

energy-efficient heating tool for Korean restaurants that are also capable of

reducing smoke and odor associated with Korean food. The development of

such a tool will help improve and increase the competitiveness of these

Korean restaurants and Korean food, while facilitating the system of

standardizing and upgrading the state of Korean food industry.
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III. Scope:

1. To analyze the properties and characteristics of fuels for an

environment-friendly, energy-efficient heating system;

2. To design and produce an environment-friendly, energy-efficient heating

tool, consisting of a plate, a source of heat, and a smoke-removing device;

3. To optimize energy efficiency of Korean restaurants by providing an

environment-friendly, energy-efficient heating tool;

4. To evaluate the performance of the new heating tool through trials at

some Korean restaurants both in Korea and abroad;

5. To survey consumers’ preferences, tendencies, preferred meat parts, etc.

for Korean-style grills and jeongol (stews), as well as how much time they

spend on enjoying these dishes and how much of these dishes they enjoy;

6. To develop and standardize grill marinades and the jeongol broths;

7. To standardize the grill and jeongol recipes;

8. To evaluate the quality of market products (by surveying consumers’ and

restaurateurs’ preferences and evaluating the quality of grills and jeongol

dishes);

9. To analyze markets in Korea and abroad and develop a successful

launching strategy;

10. To analyze the feasibility of the new heating tool and develop a

successful launching strategy;

11. To analyze and evaluate the quality of meat involved in Korean cuisine.

IV. Research and Development: Outcomes

1. The properties and characteristics of fuels for an environment-friendly,

energy-efficient heating system:

○ The onset temperatures, the end temperatures and the peak temperatures

during phase change for different latent energy source units, respectively,

are as follows: 167.8 , 188.7 , 176.3 for A164; 153.2 , 177.6 , 171.℃ ℃ ℃ ℃ ℃

2 for H167; 150.8 , 171.1 , 161.1 for CS-52N; and 49.1 , 63.1 ,℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

55.8 for paraffin wax. The enthalpy (delta H) during phase change for℃

each energy source was: 283.4 J/g for A164; 115.5 J/g for H167; 96.6 J/g

for CS-52N; and 124.1 J/g for paraffin wax. The overall heat amount during

phase change for each energy source was: 4535.0 mJ for A164; 1847.9mJ

for H167; 1545.1 mJ for CS-52N; and 1985.9 mJ for paraffin wax. In sum,
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A164 proved to be the most superior latent energy source unit in

comparison with others, in terms of the in-phase temperatures, enthalpy and

overall heat amount.

2. Designing and producing an environment-friendly, energy-efficient heating

tool, consisting of a plate, a source of heat, and a smoke-removing device:

○ The heating plate is 300 x 270mm in sides, 3mm-thick and 1.5mm-deep.

It is made of aluminum and coated with teflon so as to prevent the meat

from burning and sticking to the plate. A thermocouple (k-type, Keo Sung

Inst. Korea) was inserted so as to monitor the temperature of the latent

energy source unit inside the heating tool. A pressure gauge (detachable)

was also installed so as to measure the changes in temperature induced by

the phase change of the heat source.

The lid for the home-standard heating tool is 347 x 228 x 80mm in size;○

the filter size, 232 x 89 x 40mm; the pan, 80 x 25mm. The speed is

6000rpm at maximum; the main material is SUS; and the filter is a carbon

filter.

○ The restaurant-standard heating tool is 800 (W) x 1220 (L) x 900 (H)

mm in measure. Equipped with a booster, it can be heated by either gas or

charcoals. The ventilation fan is operable at 220v (single-phase), 170W,

360m2/h. The smoke- and odor-removing filter operates through four

phases (pre-filter, medium-filter, hepa-filter and carbon-filter). The

pre-filter is made of polyester (200x200x40mm); the medium filter, glass

fiber (200x200x40mm); the hepa filter, glass fiber (200x200x40mm); and the

carbon filter, active carbon (200x200x55mm).

3. Optimizing energy efficiency of Korean restaurants by providing an

environment-friendly, energy-efficient heating tool:

In case of increasing time by volume ratio of potential heat, the more○

the volume ratio increased, the higher both A164 and CS-25N leaped. In

case of A164, the delay time decreased the increasing range after 70%,

CS-25N was the lesser increasing range systemically. Therefore, in term of

the optimum volume ratio, A164 was observed from the volume ratio of

70%, CS-25N was showed the highest range from its 70%.

○ The heating tool appears to satisfy the given goals, since it can keep the

meat heated at an internal temperature ranging between 120 and 150 , for℃

over 20 minutes. The pressure meter attached to the mouth through which
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the latent energy source is fed did not show any change in pressure,

indicating that the tool is essentially a safe device that can be heated even

when sealed.

○ Existing heating tools, depending on whether they have collecting devices

for the waste generated by the fuels (charcoals, ashes, etc.), remove only

about 1 to 1.5% of the smoke and odor generated by cooking. The new

heating tool with its additional filters reduce the odor by 15 ~ 16% and

removes almost 100% of all the smoke, charcoals, ashes, and so forth.

4. Evaluating the performance of the new heating tool through trials at

some Korean restaurants both in Korea and abroad:

The smoke pipe attached to the new heating tool is 10cm in diameter;○

has a wind speed of 15.6 ; and maintains a temperature of 33.4 . The㎧ ℃

heat going through the pipe decreased from the initial 4,419 kcal/h to 2,603

kcal/h in two hours or so, due to the increase in the indoor temperature. In

order to maintain the indoor temperature at or around 20 , it usually takes℃

on average 1,736 W of electricity per hour. To generate 1 of electricity㎾

in Korea, we end up generating, on average, 424 g of carbon dioxides.

Running the heater in the winter, in other words, generates 736 g of carbon

dioxides on average per hour.

5. Surveying consumers’ preferences, tendencies, preferred meat parts, etc.

for Korean-style grills and jeongol (stews), as well as how much time they

spend on enjoying these dishes and how much of these dishes they enjoy:

○ A survey among 301 Koreans living in Korea revealed that they prefer

pork most, and that their preferences are mainly determined by the taste of

the meat. Another survey among 180 non-Koreans living in Korea on their

perception and preferences for Korean food (meat dishes) showed that most

of them had quite a favorable view of the Korean meat dishes. The survey

also showed that, in order to improve foreigners’ perception and

preferences for Korean food, we need to improve in terms of the diversity

and tastes of dishes offered, the hygiene of restaurants and the appearances

of food design, while retaining the essential taste and style of Korean food.

6. Developing and standardizing grill marinades and the jeongol broths:

The basic recipes were developed by conducting a preference survey on○

the recipes offered by hotel and other major restaurants for meat (boiled)
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dishes. The basic recipes were then used to develop standard recipes. The

quantification and analysis of the sauces and spices used in these recipes

revealed that consumers most prefer the ratios ranging between 1.26 and

4.18 for the meat and the sauce, the larger the ratio as more and more

broth is added. On average, boiled dishes require 2.29 times as much the

sauce as the meat. Compared to grilled dishes, boiled dishes require up to 2

~ 3 times as much sauce, since they are heated for longer periods of time.

Four out of the eight basic recipes for jeongol broths were selected. The○

chosen broth recipes were analyzed in terms of preference, color and

concentration. The optimal conditions for making a broth, based on the

analysis, is 105 for the temperature and 9 hours for the time.℃

7. Standardizing the grill and jeongol recipes:

In terms of overall preferences for pork bulgogi, Recipe C garnered a○

score of 8.1, higher than the scores Recipes A and B received. The high

score seems to be attributable to the recipe’s ability to retain and optimize

the meat texture. Sugar and ground sesame seeds were added in the end to

make the final recipe (see Table 2-4).

A sensory test involving the pork bulgogi recipe based on gochujang○

(spicy Korean red chili pepper paste) showed that gochujang-based recipes

are much more preferred than non-gochujang-based recipes for pork

bulgogi. This seems to be because most Koreans tend to associate strong,

spicy, salty and sweet taste with the marinated pork bulgogi.

The recipe for kimchi jjigae (kimchi-based spicy stew) with pork was○

adjusted, on the basis of Recipe A, in terms of sweetness and saltiness (see

Table 2-12). A sensory test of the recipe (Table 2-13) shows that the

overall preferences are improved in relation to the adjusted recipe.

A sensory test of recipes for beef bulgogi revealed Recipe A to be the○

best, garnering a score of 7.7. Recipe A, however, failed to receive good

ratings across all aspects of evaluation. In developing the final recipe, more

liquid sauces were added to Recipe A and the overall ratio of ingredients

was adjusted (see Table 2-17). The outcomes of the sensory test of this

adjusted recipe are shown in Table 2-18 and indicate an improved overall

preference rate.

Of the recipes for spicy and steamed ribs, Recipe A received the highest○

score of 7.9, garnering better evaluations across all aspects than Recipes B

and C. In terms of sweetness and saltiness, however, it received scores
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below 6, indicating the need for improvement in this area. The final recipe

and the results of the sensory test are shown in Tables 2-22 and 2-23,

respectively.

Of the recipes for ribs soup, Recipe B received the highest score, of 7.2,○

garnering better evaluations across all aspects than Recipes A and C. In

terms of flavorfulness, however, Recipe B stayed at around the 5-point

range, along with Recipe A, indicating the need for improvement. The final

recipe and the results of the sensory test are shown in Tables 2-27 and

2-28, respectively.

Of the recipes for salted and grilled drumsticks, Recipe B received the○

highest score 8, garnering better evaluations than Recipe A across all

aspects. Recipe B was especially favored in terms of the amounts of salt

and black pepper involved, and received scores above 6 ~ 7 in other

ingredients used as well. Recipe B was therefore selected as the final

recipe for salted and grilled drumsticks.

The sensory test results for spicy chicken stew did not differ much from○

recipe to recipe, with scores ranging from 7.3 to 8.1.

Of the recipes for samgyetang (white chicken stew with ginseng), Recipe○

A received the higher score, of 7.6, than Recipe B which received 6.6.

Recipe A was also favored across other aspects.

8. Evaluating the quality of existing market products:

A sensory test was conducted on the new restaurant-standard heating○

tool that has been developed on the basis of the heating tools normally

used at Korean restaurants. In the sensory test involving the chosen latent

energy source, the new heating tool scored: 6.4±1.17 in terms of color;

6.5±0.97 in terms of flavorfulness and fragrance; 6.8±1.39 in terms of

taste; 5.3±0.48 in terms of texture; and 7.3±1.33 in terms of overall

preference. In other words, the new tool scored much better than existing

cooking tools used at homes. Another sensory test on the home-standard

heating tool revealed that the new heating tool scored: 6.1±1.59 in terms of

color; 5.1±1.10 in terms of flavorfulness and fragrance; 5.3±1.33 in terms

of taste; 6.8±1.13 in terms of texture; and 5.8±0.78 in terms of overall

preference. The new tool scored much better than existing cooking tools

used at restaurants.

There was no significant difference depending on the type or part of○

meat used in cooking in a test comparing preferences for meat cooked in



- 19 -

different styles, including pan-grilling, steaming, electric-grilling, boiling,

using the latent energy source in one set of cases and not using it in the

other. Ribs, grilled pork belly, and pan-grilled boston butt cooked using the

new tool received high scores in terms of their appealing colors. Sirloin,

both from pork and beef and cooked using the new tool, received

significantly high scores in terms of juiciness. Beef sirloin, cooked using the

new tool and the charcoals, received significantly high scores in terms of

flavorfulness. Chicken breasts cooked using electric grills and charcoal grills

received high scores. Beef sirloin received a high score for its texture

when cooked using the new tool; ribs and boston butt received high scores

when not cooked by the new tool. Grilled pork belly received a high score

when cooked using an electric grill. Chicken drumsticks did not differ

significantly in scores depending on how they were cooked.

Drumsticks cooked using electric grills received a significantly high○

score, while the scores did not vary much for drumsticks cooked using

other means. Pork and chicken breasts cooked using electric grills received

significantly high scores in terms of color. Ribs cooked using the new tool

received a significantly high score in terms of juiciness. Beef sirloin, ribs,

grilled pork belly, boston butt, and drum sticks did not show differences in

score in terms of flavorfulness by how they were cooked. Overall

preferences were high for beef sirloin and grilled pork belly cooked using

charcoals; while ribs and chicken drum sticks scored highly when cooked

using the new tool. Boston butt and chicken breasts scored highly when

cooked using the pan and the electric grill, respectively.

9. Analyzing markets in Korea and abroad and developing a successful

launching strategy:

The cooking tool and utensil market in Korea had experienced some○

setbacks in recent decades due to fierce competition generated by

oversupply exceeding the demand. After the Asian Financial Crisis in the

late 1990s, however, the number of restaurants increased dramatically

across Korea, and the suppliers of restaurant cooking tools that had been

concentrated in the Seoul region also became more widely spread across

the country. The increasing sophistication and diversity of consumers’

preferences, and their increasing demand for safety and convenience, also

led suppliers to compete based more on product designs and quality than on

price.
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The most important criteria that affect restaurants’ decisions in○

purchasing grilling tools were, in the descending order: the amount of odor

and smoke generated, the price, and safety. Table-set grills (including the

hoods) and mobile grills made in Korea are most popular. 30.3% of these

grills sold (the biggest segment by far) have been used for 3 ~ 4 years or

less.

10. Analyzing the feasibility of the new heating tool and developing a

successful launching strategy:

Restaurateurs pointed out to some problems associated with the grills○

they are currently using, namely: the difficulties with removing odor and

smoke (23.1%); the difficulties with adjusting the heat level (15.4%); the

proneness of the grills to rusting and dirt (6.1%). 57.6% of all respondents

also answered that they found it difficult to wash the grilling equipment as

thoroughly as they would like.

The respondents thought that, in order to expand the use of○

environment-friendly grilling machines, we need: greater governmental

support (34.4%); voluntary participation from restaurants; and increasing

customers’ awareness of the need for such machines (17.2%). A test of

restaurateur’s price sensitivity in matters of purchasing new

environment-friendly, energy-efficient grills revealed the indifference price

(IDP) to be 350,000 won (40%). The price for the new grilling tool that

these restaurateurs would be willing to purchase will thus range from

300,000 won to 375,000 won.

11. Analyzing and evaluating the quality of meat involved in Korean cuisine:

Nutrition and Quality of Different Types of Meat Cooked Differently:○

- The internal temperatures of completely beef sirloin and ribs were: 66.5

128.0, and 63.2 81.0 , respectively. The sirloin temperature was higher∼ ∼ ℃

when cooked using the electric grill, while the ribs’ temperature was higher

when cooked using the charcoal grill. Grilled pork belly and boston butt had

internal temperatures that were: 71.0 145.5 and 64.9~145.0 , respectively.∼ ℃

Both parts of pork had higher temperatures when cooked in the oven.

Chicken breasts and drumsticks had internal temperatures that were: 65.0∼

86.8, and 74.4~87.0, respectively. The breasts had higher temperatures

when cooked using the new tool, while the drumsticks had higher

temperatures when boiled.
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- The losses in the amounts of meat caused by heating for beef sirloin,

ribs, grilled pork belly, boston butt, chicken breasts and drumsticks were:

28.11 40.49%, 14.81 27.98%, 18.91 40.18%, 29.08 36.98%, 11.65∼ ∼ ∼ ∼ ∼

33.52%, and 17.22 41.16%, respectively. The loss was the greatest, for all∼

types of meat, when charcoal grills were used.

- The water contents for beef sirloin, ribs, grilled pork belly, boston butt,

chicken breasts and drumsticks were: 51.5 59.0%, 51.0 56.2%, 50.0∼ ∼ ∼

60.2%, 61.5 67.2%, 58.4 63.6%, and 56.1 62.1%, respectively. Meat∼ ∼ ∼

cooked in boiling all contained higher water content.

- The crude fat contents for beef sirloin, ribs, grilled pork belly, boston

butt, chicken breasts and drumsticks were: 16.9 20.0%, 17.7 21.4%, 23.6∼ ∼

33.2%, 10.4 16.0%, 1.3 2.4%, and 8.6 14.2%, respectively. All types of∼ ∼ ∼ ∼

meat had the least crude fat content when cooked by being boiled. Grilled

pork belly had the highest crude fat content, no matter how it was heated

(23.6 ~ 33.2%). Chicken breasts had the lowest crude fat content (1.3 ~

2.4%).

- The protein contents for beef sirloin, ribs, grilled pork belly, boston butt,

chicken breasts, and drumsticks were: 24.1 29.3%, 24.5 27.8%, 15.4∼ ∼ ∼

18.4%, 18.9 25.2%, 32.1 37.9%, and 27.1 30.5%, respectively. Grilled∼ ∼ ∼

pork belly, no matter how it was heated, had the lowest protein content

(15.4 ~ 18.4%), while chicken breasts had the highest protein content (31.4

~ 37.9%).

- The crude ash contents for beef sirloin, ribs, grilled pork belly, boston

butt, chicken breasts, and drumsticks were: 0.8 1.0%, 0.8 1.5%, 0.7 1.0%,∼ ∼ ∼

0.8 1.6%, 1.2 2.4%, and 0.8 1.3, respectively. Fat contents by cooking∼ ∼ ∼

method were: 2.0% for pan-grilled chicken breasts, which was the highest,

and 0.9% for pan-grilled ribs, which was the lowest; 1.6% for boiled boston

butt, which was the highest, and 0.8% for drumsticks, which was the lowest.

- The L-values for beef sirloin and ribs were 31.36 ~ 41.46 and 32.35 ~

42.53, respectively. The L-value was higher for boiled sirloin and lower for

oven-grilled ribs. The L-values for pork belly and boston butt were 53.35

~ 65.16 and 43.33 ~ 59.72, respectively; the L-values for both types of

pork were higher when the meat was boiled. The L-values for chicken

breasts and drumsticks were 60.62 ~ 78.31 and 49.82 ~ 60.41,

respectively; the L-value was higher for steamed chicken breasts as well as

for steamed and boiled drumsticks.

- The shear forces for beef sirloin, ribs, pork belly, boston butt, chicken
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breasts, and drumsticks were: 11.54 19.26, 7.77 10.52, 2.74 4.91, 4.13∼ ∼ ∼ ∼

9.76, 2.64 5.93, and 2.76 6.86 kg/cm∼ ∼
2
, respectively. Electric-grilled beef

sirloin had the highest shear force (19.26 kg/cm
2
), and the shear force for

ribs was higher when the ribs were cooked over the charcoals

(10.52kg/cm
2
). The shear forces for pork belly and boston butt were 5.42,

9.76 kg/cm
2
, when cooked using the latent energy source and the pan. The

shear forces for chicken breasts and drumsticks were highest when they

electric-grilled, at 5.93 and 6.86 kg/cm
2
, respectively.

- Quality analyzed by the electronic nose (e-nose) was: DF1 R
2
0.9988,

F-value 1938.20, DF2 R
2
0.9965, F 649.54 galbis; DF1-value R2-value

0.9986, F1-value 553.20, DF2-value R2 value 0.9942, F1-value 388.84 for–

beef sirloine; and DF1-value R
2
value 0.9988 F-value 522.85, DF2-value R–

2

value 0.9941 F-value 105.04 for pork belly. The DF1 and DF2 values–

determine the flavorfulness of the meat. Pork was most flavorful when

cooked using not the charcoals, but other tools, such as the latent energy

source, steaming, the oven, and the pan. The quality of drumsticks was

DF1-value R2-value 0.9994, F-value 1107.60, DF2-value R2-value 0.9957

F-value 158.71, while for chicken breasts it was DF1-value R2-value

0.9996, F-value 5697.6, DF2-value R2-value 0.9977 F-value 988.69.

Nutrition and Quality of Different Types of Meat Cooked Using Different○

Heat Sources:

- The internal temperatures for completely cooked beef sirloin, ribs, pork

belly, boston butt, chicken breasts, and drumsticks were: 55.5 79.5, 63.5∼ ∼

82.9, 65.0 91.4, 65.2 81.4, 60.0 85.3, and 55.5 90.2 , respectively.∼ ∼ ∼ ∼ ℃

They all had the highest internal temperatures when cooked using the latent

energy source. It took beef sirloin, ribs, pork belly, boston butt, chicken

breasts, and drumsticks to cook completely between: 4.5 47.0, 6.0 23.5,∼ ∼

5.2 37.4, 4.4 25.6, 7.5 40.0, and 11.3 40.3 minutes, respectively.∼ ∼ ∼ ∼

Pan-grilling took the shortest time, while the oven took the longest, for all

types of meat.

- The losses in the amount of meat caused by heating, for beef sirloin,

ribs, pork belly, boston butt, chicken breasts, and drumsticks, were: 21.75∼

37.25%, 23.51 26.33%, 21.02 36.45%, 23.77 35.37%, 14.99 24.80%, and∼ ∼ ∼ ∼

19.86 38.41%, respectively.∼

- The L-value (color) was the highest for chicken breasts irrespective of

which source of heat was used. The a-values were: 4.56 ~ 5.63 and 4.18
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~ 5.50 for beef sirloin and ribs, respectively; 5.50 ~ 11.66 and 9.11 ~

13.79 for pork belly and boston butt, respectively; and 13.57 ~ 20.51 and

10.20 ~ 14.16 for chicken breasts and drumsticks, respectively. The

b-values for beef sirloin, ribs, pork belly, boston butt, chicken breasts, and

drum sticks were: -1.33 4.90, -2.40 2.73, 8.80 15.86, 4.37 15.15, 15.52∼ ∼ ∼ ∼

25.32, and 10.21 15.87, respectively.∼ ∼

- The shear forces for beef sirloin, ribs, pork belly, boston butt, chicken

breasts, and drumsticks were: 5.58 11.51, 5.83 10.35, 3.67 7.58, 5.13∼ ∼ ∼ ∼

8.77, 2.49 2.98, and 1.64 4.15 kg/cm∼ ∼
2
, respectively. The shear forces

were higher for beef sirloin cooked using the electric grill, the oven, or the

latent energy source. The shear forces were also higher for ribs cooked

using charcoals or the latent energy source.

. Conclusion and Implications:Ⅴ

The findings of this study are to be transferred to Life and Technology

Incorporated for a total price of 30,000,000 won (30% of which is to be

paid at once, and 21,000,000 won of which is deferred). The findings of this

study have already garnered four patents, published as part of two

dissertations, and cited in six other dissertations. They were also discussed

in an advertisement published on the Korean Farmers and Fishers Daily, in

a guideline on food standards and regulation, and in a master’s thesis.

The transference of the study data will be accompanied by on-field training

and other further technological assistance as may be needed in future

industrialization.
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연 식 냄새 상 감 능 뛰어 경 에 지 가열 리90%ㆍ

개 식당 시 개 고 통 식 계 경쟁 보

내 에 산업 고 고 차별 리 공 식재료,

규격 통 여 식 계 에 식 식 공 고,

.

시 도 열 식에 심

지고 주 상 에 상 가, 59%

식 가 가능 다고 생각 다는 결과가 다 식 뉴 다 지.

에게 개 사가 냐는 질 에 가 다고 답 에( ) 88.9% ,

식당 다 사가 냐는 질 에 가 다고 답 여 식72.9%

진 가능 것 타났다 미지커 니 연 원[ (CICI),

식 에2007, ].

식 에 비 지도는 연 시 상에 차 는,

고 갈비 등 가 근 들어 뛰어 어 가 도가

것 타났다 는 들에게 재료 리.

과 담 맛 맛에 맞 단 다 민( ,

식 계 략2008, ).

림 산식 는 식 계 트 포 식 계2008 ‘ ’ ,

통 재 만여 곳 식당 지 만 곳 늘릴 계1 2017 4

고 다 식 계 본 식 는 것 어.

재료 단 등 탕 리, , ,

가 다 매 리 리 식 에 매. ,

식에 미지는 게 실 것 다.

근 들어 생 습 과 고 는 냄새에 식 고 들 고

주거단지 트 등에 게 에 식 에 생 는 연 냄새,

쟁 늘고 심지어 업 지 는 지 어지는 실 다, .

들 많 비 들여 집진 연 비 는 담 생겼, ,

비는 규 가 지 게 다는 단 가지고 다(
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식경 , 2005).

본 경우 식 에 생 는 연 에 규2002

단 도 강 다 내에 도 에 규 가 곧 생 것 상. ,

식업 들 에 비책 마 고심 고 다 런 움직 에 연. ,

냄새 개 과 생산에 참여 는 업체가 늘고 직 지

과 본 에 매우 미미 다 식경( , 2005).

직 리 생 는 냄새 연 는 사 에게

감 뿐만 니 체에 다 연 에 미 지 등 체에.

질 생 식당에 생 는 런 질 어 공,

염시 므 염 질 감 마 시 다 고 울 는 고.

체 질 열에 질 포 질 다(PAHs

탄 생 에 체에 므 지 는)

경 가열 시 개 고 다.

비 보 원에 는 미 경청 경 생 빈도 등(EPA) ‘ ’ ‘ ’

근거 우 등 가지Benzo[a]pyrene, Benzo[b] fluoranthene 16

상 여 리 에 고 울 생PAHs

는 생 량 비 는 에 직 어지지 는 없는PAHs

쇠보다 다 돼지 심 쇠 리 후 고 에. ·

비 본 결과 리는 도 가량 지 지만PAHs , 2

쇠 리는 고 가 가 는 것 타났다140 .

식 골 에 내 가,

골 리 시 생 는 냄새 연 식사 후 에 는 탄 냄새, ,ㆍ

등 계 식 상 낮게 평가 고 식당에 사,

는 연료가 다 여 맛 균 가 어 움 상태 다 체 척, . ,

등 거 고 비 낭비 고 경 염 시 고 다 재 사, .ㆍ

는 가열 는 연 가 많 고 열 강도 어가 어 운 에 개,

고 다 갈비 고 골 등 에게 가. , ,

고 식 리 시 생 는 연 냄새 계 에 걸림돌 고

재 연 블 는 연 는 산 시 많,

비 낭비 고 어 계 에 맞 어 연 냄, ,

새에 거 감 가지고 는 에 식 미지 쇄신 다

고 단 다.

식 계 연 가능 가열 리 단 공

폐열 재 과 열 리 개 고 지

식재료 규격 리 통 통 식,

계 시 연 가 다고 단 다.
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경 에 지 골 가열 리 계 시험1. /

가 경 에 지 골 가열 리 계. /

열 특 비 에 지.

다 차 재별 시험. 1, 2, 3

연 냄새 거. 90%

마 골 사 에 지 감. 20%

골 규격2.

가 골 뉴에 리 상. , 90%

다 원 재료 상 규격. 90%

식 블 가열 리 특 질평가3.

가 식 블 가열 리 고 리.

열원별 특 리 고 질평가. ,

경 에 지 골 가열 시 시4. /

가 경 에 지 골 가열 시 시 산업. /

가 열 본탄 믹 등 다 재 시험, , , ,∙

다 겨울철 실내 도 지 상 재생 에 지 사. 60%

질 평가 사업 략 립5.

가 실험 통 질개 시 질평가.

내 시 사 공 시 진 략 립.

6. 경 에 지 식 블 가열 리 에 리 리 질평가

가 개 경 에 지 식 블 가열 에 리 리.

질평가
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내에 상 는 가열 리 는 열매체에 만 원 원 만(50 ), (30

원 탄가 겸 만 원 만 원 는 것), / (10 ), LPG/LNG(5~40 )

다 만 가격도 다 다 연 거(KitchenKorea, 2009), .

비 가 가 척비 연료비 등 가 생 게, ,

다 도 어 고 등에 염에 리가 어 워 생상 지. ,

특 과 없 직 여 에 어지는 단,

다.
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미 럽 등 경우 식 에 직 보다는 가 단 원,

에 가 달 여 내 식 단 직

비 어 운 실 경우 우리 사. ,

식 가지고 리 는 식 니 리 어 식

는 것 고 고 보다는 닭고 등 훈 식 리가 많

편 비 본 경우가 우리 사 많 본 가열 과.

시 에 사 .

본 식 업 진 가 고 는 시 에 에 다 니꾸

뉴 개 여 극 에 진 계 식재료 공 등 다, BI

과 식 근 것 사료 고 시. (

생 등 변 가 없어 내 고 시 미 산 량 가 변, )

고 는 것 고 내 리 료( , 2008).
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사각



- 36 -

재 내에 고 는 에 지 리 주 비 에

비 감 주 는 극 단계 열재 얼 계열( , )

빙 열 냉 시 산업 냉각 공 고 열재에,

심 보 러 에 고 에 고/ , Heat pump

열 식 건 에 고 열 열재 태는. Slurry, Powder, Pellet

가공 가능 사 도에 태 는 것 열특,

.

열재 건 냉 에는 내 경우 미 빙 열시,

공 고 건 에 열재 는 는 그림. 2

같 사 실 는 주거 건 벽에 식 열재 도 여 낮(a)

에는 열 내 공간 열 동 차단시 고 에

는 냉열 차단시 고 내 공간 보 지 는 시 벽체

께 과 단열 능 얻고 는 에 럽 미 등

에 고 닥 에 내사 에 다 는.

같 건 닥에 열재 고 태 열 는 트 등 열원(b)

열시 에 는 는 열재 열식 보 러 심, (c)

폐열에 열 고 에 식 는 동차에, . (d)

고 는 운 시에는 엔진냉각 열원에 열 고 시간 지 후(48

시간 내 승차시에 열 열원 여 차 내 신 게 루게)

는 어 상 .

 

벽체 에 열재 닥 에 열재(a) (b)
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열재 열식 보 러 열재 간(C) (d)

열재 건 냉 에·

 

Heat Sink○

근 개 비 여 컴퓨 에 지 고 능PC W/S CPU

각 그 는 동 상 지원 능 강 에processor graphic card

냉각 능 상 고 재 사 고 는 는. heat sink

는 브 징 에 착 고 에 강 냉각시 는fin fan

사 고 그림 에 처럼 열재 여 냉각 능3-2 (a)

능 상 연 가 게 진 고 다 그림 는 실. 4 (b)

냉각 듈CPU heat sink .

 

열재 개 듈(a) heat sink (b)Heat Sink

열재 Heat Sink

식 산업 냉동 냉 통( · , )○

재 내 통산업 규 질 에 만

지 고 특 민생 상과 식생 여 트식.

냉동생 채 등 통 가 고 에, , ,

식 단거리 운 단 사 는 냉동차량 창고 쇼· , ,

포 냉동 등에 산업 역시 지 고 에BOX ,
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냉 열재 시 역시 고 지만 통 도 역. 0℃

결 상 등에 질 실 가능 후 에0, 5, 10℃

도 지 리 열특 는 열재 개 건 .

신 식 통 도 별 열재
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식재료 규격 는 식 에 사 는 식재료 질 등 타 건 등,○

식 식재료 질과 등 매단 상 사 처리 여, , , , ,

사 도에 단 규격 포 단 등 보가 포 어 어 규, , .

격 는 매 공 업체 검 간 사 통 식 경 에 원가, , ,

재료비 경 고 리 본 계도 사 .

재 식재료 규격 주 도별 단규격 주 단체 식 심○

사 고 주 각각 식 에 거 고 는 업체에 시 는 규격.

신뢰 는 공 등 에 시 는 규격에 게 식 체에, ( )

식재료 규격 여 식재료 규격(Specification) (Specification)

시 고 거 식재료 통업체에 매 고 는 처리 식재료 식재,

료 규격에 포 어 는 단 통 고 .

특 진 갈 식산업 달과 께 체 운 식에 차CK○

식 가공 업체에 사 주 는 식 겨지는 것 상 에

식재료 규격도 단 단 뿐만 니 타 가공 가공 식

사 포 는 태 고 식연감 식[ . .

보 주 식 연 원 트럴 리( ). 2007, , 2007]. (Central Kitchen)

리 식 공 생산 식 통 량 는 생산 는 집 식 식

가공 공 트럴 경우 주 업 께 맛과

질 지 에 식산업과 내 업들 체생산시

운 식 도 과 어 간편 리 식 생산 등 사업CK

병 는 경 보 .

민 식 에 심 그 비량 가 고(ethnic cuisine)○

후에는 가 닌 다 민 식 태 식,

가 것 보여 짐 께 신료 사 가 비 에게 다.

미 건강 그리고 택 다 공 고 민 식에 망, .

는 민 퓨 식 에 틴 리 지 타 시 쿠, , , - , ,

리브 시 시 다 본 식 타 식에, , ,

지도가 낮 (www.associatedcontent.com).

는 내에 식 계 식 고10 5○

그 우 내식 재 공 식 주 운CK(Central Kitchen: )

식 공 여 내 식업체 개 는 움직 . CK

는 체 본 가 식 재 에 여 집 리 고 식 재 주 리 처리,

가공 에 량생산 는 식 각 포에 리사가 없어도 간단CK
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훈 트타 업원 동 맛 뉴 지 고 주,

비 감 리시간 단 고객만 도 객,

고 등 다 .

상 식에 도 사 보 고 갈비 등,○

도가 비 갖고 지 식

는 다는 지 우 특 비 들 주식.

고 특 맛 시 고 는 우리 고 리는 맛 강,

고 특 맛 느 지 못 다는 에 단 보는 견 도 어 지시

별 비 식 연 여 미 재 개 .
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1.

우리 고 비량 에 당1996 1,303,124 1 28.8 kg/year

지만 에 당 가 가 다2006 1,622,107 1 33.6 kg/year 24.4%

(MAF, 2008). 식 단 질 원 우리 식생 에 빼 없는

차지 고 다 그러 우병 동. 에 에2002 8.45kg 2006 6.84kg

감 고 고 취 에 험 고 어 돼지고 비가

에15.40kg 18.11kg 가 고 는 실 다 사 는 고도 경.

에 여 사 참여 가 가사 동시간 감 고 는 다( ,

1990; , 2000). 상 리별 도 사 결과 삼겹살 에1,125 ,

도가 편 경우 주 들 체 비39.5%, 30.3%, 25.5 30.4%

상 리들 심 갈비찜 보 고 찌(11.3%), (13.4%), (7.1%), (10.0%),

개 돈가 타 보다 가열 리 사(13.8%), (13.8%), (4.0%)

는 결과 보고 다 과 여 내산 고 돼지고( , 2002).

에 비 도 여 차별 경 가열 리 가

실 다. 우리 식 가열 리과 복 에 산업 에 어 움 고,

내에 상 는 가열 리 는 열매체에 만 원 원 원(50 ), (30 )

탄가 겸 만 원 만 원 는 것, (10 ), LPG, LNG(5~40 )

다 만 가격도 다 다 연 거 비 가 가, .

척비 연료비 등 가 생 게 다 도 어, , .

고 등에 염에 리가 어 워 생상 지 특 과, ,

없 직 여 에 어지는 단 므 (Kang

and Chun, 1998; Chi et al 리과 간편 고 량생., 1988)

산 체계 갖 어 비 에 맞는 개 다 우리 고 돼지고,

비 산식 계 가능 매우 다고 다 근 내.

경 변 에 고 돼지고 다루는 단체 식 과 식당에 는

든 경 식에 보다 과 고 리 고 다 여건 에.

도 고객 만 시 여 뉴 다 고 고객 도 만 도,

연 들 많 진 고 다 게 가열 리(Yu, 1993; , 1993).

경 가능 편 식에 도가 지고 다 등. Yoon (1998)

취업주 연 에 경 편 식에 매빈도가 다고 보고 다.

리 과 가열 에 여 비 들 는 연 들 는
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비 들 경우 상당 리 과 리 고 에 여 우 는 것

타났다(Neely et al., 1998; Lorenzen et al., 1999; Savell et al., 1999).

등 연 에 그리고Kim (2002) pan-frying, grilling, oven-roasting

가열 리에 고 질 타낸 연 가 보고 었다 그러microwave .

가열 리 에 연 는 그리 많지 실 다. 본 연

식재료 규격 개 가열 리 에 도 비 도

는 운 식에 고 돼지고 에 질규격 시CK

재 식업체가 업 경 보다는 가계생계 가 단 경

없는 식당 식 계 가 다,

동 가보다 느리게 진 는 것 극복 도

실험 진 냄새 염도 능평가 열량변, , Gas , , , DSC , ,

등 통 여 개 는 에 맞는 경 식 가열 리

개 다.
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실험2.

가 실험.

본 연 에 사 어진 실험 비(Life & Tech Co., Korea)

비 비(Life & Tech Co., Korea), (G5808DS, Geosong

비 여 실험 가 비Roaster Co., Korea) (HR-MO2,

여 에SANYO, Japan / 1565 serie2, TEFAL SA, France)

다.

식 블 가열 리 실험 비 차1) (1 )
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식 블 가열 리 비 차2) (2 )
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식 블 가열 리3)

가 블 가열 리4)
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열재 골 겸 개5) ( / )
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가열 리 실 료6)

사(a)

량,Qs[m
3
/hr] 360 량,Qs[m

3
/s] 0.100

, Pt [ Aq ]㎜ 35 [ kW ] 180

직 실(b) , [ Aq]㎜

DUCT SIZE [ ]㎜
[ ]㎧

도

비 량,

[kg/m³]γ

직

K P[ Aq]Δ ㎜ REMARK

[ ]℃ [ m ]

Φ 100 12.7 20 1.208 0.5 0.10 1.00 　

곡 실(c) , [ Aq]㎜

DUCT SIZE [ ]㎜
[ ]㎧

도

비 량,

[kg/m³]γ

직

K P[ Aq]Δ ㎜ REMARK

[ ]℃ [ m ]

Φ 100 12.7 20 1.208 2 0.52 5.19 　

실 P =Δ
K × × V²γ 원 트K , = 0.02 × L / D

2 × g

실 P =Δ
K × × V²γ 곡K , = 곡0.26 ×

2 × g 가( R/D = 1.0 )
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실(d) REDUCER ( DIFFUSER ) , [ Aq ]㎜

DUCT SIZE [ ]㎜
[ ]㎧

도
비 량,

[kg/m³]γ

직

K P[ Aq]Δ ㎜ REMARK

[ ]℃ [ m ]

Φ 100 12.7 20 1.208 2 0.52 5.19 　

실(e) , [ Aq]㎜

리 2.5

미드 4

헤 8

본 10

계 24.5

실(f) , [ Aq]㎜

직 1.00

곡 5.19

REDUCER 3.99

24.5

계 34.68

실 P =Δ
K × × V²γ K , Reducer = 0.2

2 × g 각도 도 가( Reducer = 30 )
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실험.

도 실험1)

본 연 에 사 어진 실험 비(Life & Tech Co., Korea)

비 비(Life & Tech Co., Korea), (G5808DS, Geosong

비 여 도실험 도Roaster Co., Korea) 0.3 ㎜ψ

열 다copper-constantan Hydra data acquisition(2625A, Fluke,

도USA) (Testo 177-T4, Testo Co., Germany)

여 도 다 열 상. (FLIR systems AB, Dandryd,

여 도 변 다Sweden) .

실험2)

실험 실험 비(Life & Tech Co., Korea)

비 비(Life & Tech Co., Korea), (G5808DS, Geosong Roaster

후 여Co., Korea) (Testo 400, Testo

사 여 복 여 평균값 여 결과에 타내었다Co., Germany) 10 .

3 가 실험)

식 블 가열 리 가 여

사 후 가 포집 고 다 후LDPE .

간격 여 폐 내10 gas-tight syringe(Hamilton 81243, USA)

체 취 여 건200 L GC(Shimadzu, Japan) ,μ

Column temperature : 3 , Injector temperature : 60 , TCD Temperature :℃ ℃

었다 가 도 값 여60 , Carrier gas : He(50 mL/min) .℃

각 시간에 체 도 변 귀 후 평균값 계산 다.

4 진) Microphotograph ( )

태 변 통 여 실험 비Microphotograph (Life & Tech

비 비Co., Korea) (Life & Tech Co., Korea),

에 생 는 진 상태(G5808DS, Geosong Roaster Co., Korea)

다 는. Microphotograph(EGVM-35B Video micro scope system,

여 여 각각 리EG-tech Co., Anyang, Korea) 60

에 생 는 지 질 포집 여 다.
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5 냄새 염도)

냄새 염도 개 가열 리 가열 리 여 공

냄새 여 에 타내었다 비는3 . Odor

사 다concentration meter(XP-329 Series, COSMOS, Japan) .Ⅲ

Odor concentration meter(XP-329 Series, COSMOS, Japan)Ⅲ

열재 진 가열 리 골 겸6) ( / )

상변 도 달리 는 열재 여 고 지가 가능 열재

가열 리 다 가열 리 가열 리.

계는 께 재질 재질 루미늄300×270 , 3 , 1.5 ,㎜ ㎜ ㎜

닥 고 에 고 가 눌어 에 다, .

리에 내어 골 가열시 생 는 등

도 다 내 도 상 계.

내 열재 도는 열 삽(k-type, Keo Sung Inst. Korea)

고 내 상변 에 변 찰 계 탈 착 도

다.

7) Micro differential scanning calorimetry (DSC)

고 도 지특 에 가열 리 개 에DSC

어 매우 열재 열 특 상변 시 도 상변(Onset),

료 도 열 도 열 특 사 다 는(End), (Peak) . DSC

사 고 비는 탈micro DSC III(Setaram, Inc., Lyon, France) ,

여 게 도 보 다 시료 는 시료 에. (500±5 )㎎

어 다 시료 께 다 보 빈 께. , reference reference

차 결 었다 시료들 차3 . 3
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포 는 께 에 었다 든 시료들1.0 /min 20 90 .℃ ∼ ℃

차 거 동 도 도 얻

지 복 다.

8 능평가)

능검사는 식 연 원 능검사실 연 원 에 신뢰 건강 실험에, ,

심도 등 고 여 고 들에게 실험 과 취지10 panel

고 각각 에 지 도 능검사에 사 시

후 검사에 도 다 능검사는 후 시 사 에 고 처리. 3 4∼

별 시료는 직경 색 시에 담 시 고 각 처리 별 평가 에10 ㎝

여 주 보통 주 척(9 ), (7 ), (5 ), (3 ), (1 ) 9

도 평가 실시 다 평균 결과에 타내었고 실험 처리 에 상

태 색 맛 직감 체 도(color), (flavor), (taste), (texture)

에 여 능검사 실시 다(overall acceptability) .

열량 비10)

가 개 가열 리)

가열 리 사 시 생 는 냄새 연 진 등 염 질,

상 식 통 공 여 는 식 개 가열 리,

는 통 가열 리 에 생 는 냄새 연 진 거3 ,

후 열 재 도 계 다 개 가열 리.

는 열량 계산 계 사(Testo 410-2, Testo, Germany)

여 도 간격 다 시간당 실내 가10 .

지는 열량 식 에 간격 도변 에 계산 다 실험 공간(1) 10 .

평 공간에 가열 리 사320 × 490 × 270 5 2㎝

다.

 · · (1)

여 , 시간당 실내 가 지는 열량Q :

공 비열C :

시간당 실내 는 질량m :

 도차:
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가열 리)

가열 리 사 시 생 는 냄새 연 진 여 주 상,

식 공 여 다 통과시 에 생.

는 열 열량 계산 여 열 상 (FLIR systems AB, Dandryd,

도 열 상 다 연 열량Sweden) , .

는 식 에 고 원통 에 연(2) Rayleigh

는 식 에 계산 에 평균Nusselt (3) (Churcill and Chu, 1975)

열 달계 는 식 같 계산 다(4) .

 


∞


 (2)

여 , 가 도g : ( )

 체 창계: ( )

 막 도: ( ∞  ℃)

 도: ( )℃

∞ 실내 도: ( )℃

경D : (m)

 동 계: ()

 : Prandtl











Pr 



 










(3)

 


 (4)

여 열 도, k : (·℃)

연 열량 식 같 에 평균열 달계 열 달 과(5)

도차 곱에 결 다.

∞ (5)

연 뿐만 니 복사에 열 산 는 복사열 달 식

에 계산 다(6) .
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∞

 (6)

여 ,  사 리: ( : 0.1)

 : 상Stefan-Boiltzmann (×
  )

개 가열 리 실험과 동 실내 도 상승 는 열량간 차

만 가동 고 열원 량 계산 여 는 CO2

량 계산 다.

통계처리10)

독립 상 복 실시 여 실험결과 평균과3 편차 타내었다± .

실험 검 여 실시SAS 6.0 for windows program(

고 에 다 검, p<0.05 p<0.001 Duncan (DMRT, Duncan's multiple

검 다range test) .
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결과 고찰3.

가 도 실험.

개 가열 리 도1)

차 가열 리 도 실험에 개 리 과 도 에1

변 는 결과 그림 에 타내었다 개 리 도에 어1-1 .

에 간격 각각 타났고 통17 1 24.4~39.6 ,℃ ℃

과 후에는 에 간격 타났17 1 23.6~34.2 ,℃ ℃

지 도는 에 간격 타났다 동 건17 1 22.3~32.4 .℃ ℃

차 개 가열 리 같 차 개 리 도 실험에1 2

차 개 리 과 동 게 차 개 리 도 에1 2

변 는 결과 그림 에 타내었다 개 리 도에 어1-2 .

에 간격 도 차 타냈고17 1 24.3~44.2 ,℃ ℃

통과 후에는 에 간격 도 차 타17 1 23.1~34.2℃ ℃

내어 후 도 차 가 생 다 지 도는10 . 1℃

에 시 여 타내었다 과 비 여 통과 후7 22.3~33.4 .℃ ℃

도 차 사 타내었고 통과 후 도 는 차 가10.8℃

생 지 다 같 결과는 통과 도가.

통과 고 는 과 에 도가 낮 지는 것 가

었다 차 실험 개 가열 리 에 에 도 개. 1

차 가열 리 도 실험과 사 결과 타내었다 러 결2 .

과는 가열 리 에 생 는 열 는 식과 차별

는 결과 는 실내 재 열원

가능 것 단 다.
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그림 차 가열 리 지 에 도변1-1. 1
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가열 리 도2)

가열 리 도 실험에 차 개 리 비1

여 에 사 어진 가열 리 여 도 에 변

는 결과 그림 에 타내었다 내 후 도는 에1-3 . 17℃

간격 각각 타났고 지 도는1 23.9~36.4 , 1℃

에 간격 타났다 같 결과는7 1 23.4~35.9 .℃ ℃

통과 고 는 과 에 도가 낮 지는 것 가

었 개 리 비 리 보다 개 리 가

도 지가 동계 에 지 재 가능5~6 ,℃

계 척 주 리실 사 열원 사 것

단 다 특 가열 리 열원 상. , 90%

경 염과 주변 지역과 민원 주 생 는 원 공 도 다 리.

도 실험에 차 개 리 비 여 도2

에 변 는 결과 그림 에 타내었다 리 도에1-4 .

어 차 차 개 리 가 지 고 내 에 착 어진 간 식1 , 2

여 도 다 내 통과 후 도는 차. 1

실험결과 사 게 에 간격 각각 타났고17 1 22.9~36.3 ,℃ ℃

지 도 실험에 도 에 간격17 1 23.1~35.8℃ ℃

타났다 같 개 가열 리 도는 사.

재 연 다 본 연 결과에.

열매체 에 는 탄 생 감과 에 지 에 시 개

루어 산업 실 단계가 다고 단 었다, .
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그림 가열 리 지 에 도변 차1-3. (1 )
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그림 가열 리 지 에 도변 차1-4. (2 )
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개 가열 리 도3)

차 가열 리 도 실험에 개 리 리1

비 결과 개 시 우 것 타났 여 지,

도 변 결과 그림 에 타내었다 개 리 도1-5 .

에 어 지 는 경우 Hapa , Med , Pre

여 가 다Hapa (+Med , Pre ) . 1

에 지 는 경우 간격 각각 타났고7 1 20.7~36.0 ,℃ ℃

개 에 간격 타났다 개1 (Hapa ) 1 19.6~33.3 . 2 (Hapa℃

에 지 도는 타났다 개+Med ) 19.8~33.5 . 3℃

에 지 도는(Hapa +Med +Pre ) 20.1~34.1℃

타났다 같 결과는 에 결과 사 것 통과.

도가 통과 후 는 과 에

는 에 열 도 어 도가 낮 지는 것 고 단 다 동.

건 차 개 가열 리 같 차 개 리 도 실험1 2

에 차 개 리 과 동 게 차 개 리 에1 2

변 는 결과 그림 에 타내었다 차 개 리 도에1-6 . 2

어 에 지 는 경우 간격17 1 20.2~33.3℃ ℃

각각 타났고 개 에 간격 타났다, 1 (Hapa ) 1 19.8~33.5 .℃

개 에 지 도는2 (Hapa +Med ) 20.48~34.4℃

타났다 개 에 지 도는. 3 (Hapa +Med +Pre )

타났다 차 시 리 차 시 리 실험결과21.0~36.8 . 1 2℃

차 가 없었 에 계없 사 결과가 타 본 연,

결과에 가열 리 탄 에 지 감 주 리 실

가 가능 리 단 다.
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그림 개 가열 리 에 도변 차1-5. (1 )
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개 가열 리 도4)

가열 리 도 실험에 개 차 시 과 차 는1, 2

생 지 지만 가열 리 비 결과 도 차 가

생 에 도 변 결과 그림, 1-7,

에 각각 타내었다 에 열원 지 공 여 열 상1-8 .

결과 그림 에 타내었다 개 리 도에1-9, 1-10 .

어 지 는 경우 Hapa , Med , Pre Hapa

연 여 다 차(Med + Pre ) . 1

시 에 지 경우 간격 각각 타났고1 42.3~203 ,℃

개 에 간격 타났다 개1 (Hapa ) 1 36.7~201 . 2 (Hapa℃

에 도는 타났다 개+Med ) 31.9~200 . 3 (Hapa℃

에 도는 타났다 차+Med +Pre ) 41~200 . 2℃

개 시 실험 결과 지 는 경우 간격1 35~203℃

각각 타났고 개 에 간격 타났다, 1 (Hapa ) 1 36~205 .℃

개 에 도는 타났다2 (Hapa + Med ) 39~201 .℃

개 에 도는3 (Hapa + Med + Pre ) 41~201℃

타났다 차 시 실험 결과는 사 에. 1, 2 ,

값 차 가 었지만 값 차 는 없는 것 었다 특 고. ,

맛과 그리고 질에 미 는 가열 리 도에 차

가 없어 열 재 통 탄 생량 감 에 지 감 가능

것 단 다.
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그림 개 가열 리 에 도변1-7.
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그림 개 가열 리 에 열 상 변 차1-9. (1 )
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그림 개 가열 리 에 열 상 변 차1-10. (2 )
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가열 리 도5)

도 실험에 개 리 비 여 시 사 어진

리 여 도에 변 는 결과 그림 에 타내1-11

었다 도 열 상 변 는 그림 에 여 타내었다. 1-12 .

리 도에 어 개 리 가 지 고

내 에 착 어진 간 식 경우에 도 다.

게 각각 타났고40.5, 97, 151, 198, 230, 246, 250 ,℃

지 경우 타났다 같 결과41, 121, 189, 230, 250 .℃

는 지 경우 도가 빠 게 가 는 것 가

었 는 가열 맛과 그리고 질에 주는,

도가 빠 게 상승 는 것과 상승 는 도 어

다.
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그림 가열 리 도변1-11.
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리< >

지 리< >

그림 가열 리 에 열 상 변1-12.
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실험.

개 리1)

에 개 리 는 개 지 그림 에 타내었다1-13 .

개 리 에 어 개 여100% 50%

식 다 개 그림 에. 100%( 1-14)

지 는 경우 지 상 지 상 우 지A ( / )1.27 , B ( / ) 1.98 , C ( / ) 1.19 ,㎧ ㎧ ㎧

지 우 각각 타났고 개 에 지 상D ( ) 2.03 , 1 (Hapa ) A ( / )㎧

지 상 우 지 지 우1.19 , B ( / ) 1.34 , C ( / ) 1.23 , D ( ) 1.41㎧ ㎧ ㎧ ㎧

타났다 개 에 지 상 지 상 우. 2 (Hapa +Med ) A ( / )0.78 , B ( / )㎧

지 지 우 타났다 개1.14 , C ( / ) 0.72 , D ( ) 1.09 . 3 (Hapa㎧ ㎧ ㎧

에 지 상 지 상 우 지+Med +Pre ) A ( / ) 0.44 , B ( / ) 0.79 , C㎧ ㎧

지 우 타났다 개 그림 에( / ) 0.47 , D ( ) 0.83 . 50%( 1-15)㎧ ㎧

지 개 지 상태에 지 는 경우 지C,D A ( / )

지 우 각각 타났고 개 에 지1.49 , B ( ) 0.83 , 1 (Hapa ) A㎧ ㎧

지 우 타났다 개( / ) 1.26 , B ( ) 0.74 . 2 (Hapa +Med㎧ ㎧

에 지 지 우 타났다 개) A ( / ) 1.17 , B ( ) 0.65 . 3 (Hapa㎧ ㎧

에 지 지 우 타+Med +Pre ) A ( / ) 0.96 , B ( ) 0.56㎧ ㎧

났다.

지 지(A ) (B )

지 시 지 시(B -50% ) (A -50% )

지 지(C ) (D )

그림 개 가열 리 개 지1-13.
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Treatm ent condition
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그림 개 가열 리 별 실험 개1-14. (100% )
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그림 개 가열 리 별 실험 개1-15. (50% )
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가열 리2)

실험에 개 리 비 여 거 에 재 시

에 통 고 는 가열 리 각각 개100% 50%

여 변 는 결과 그림 에 타내었다 리 도1-16 .

에 어 개 리 처럼 가 지 고 내 에 착 어진 간 식

여 단 여 다 내.

경우 개 에 에 타났고 지100% 6.68 , 50% 6.16 ,㎧ ㎧

경우 개 에 에 타났다100% 10.40 , 50% 12.23 .㎧ ㎧

게 통 마찰 생 고 개 낮 지 상

승 에 같 결과가 타났다고 단 시료,

내 질에 므 후 어가 매우 것

단 다.
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그림 가열 리 에 실험1-16.
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가열 리3)

에 개 가열 리 거 에 재 시 에 통 고

는 가열 리 지 여 그림 에 타내었다1-17 .

여 개 리 여100%, 50%, 33%

다 시 여 동 실험 다 개. 100%, 50%, 33% .

리 에 지 는 경우 에 에100% 8.22 , 50%㎧

에 각각 타났고 개 에10.24 , 33% 11.75 , 1 (Hapa ) 100%㎧ ㎧

에 에 에 타났다 개6.13 , 50% 8.86 , 33% 9.45 . 2 (Hapa㎧ ㎧ ㎧

에 에 에 에+Med ) 100% 6.49 , 50% 8.25 , 33% 8.54㎧ ㎧ ㎧

타났다 개 에 에. 3 (Hapa +Med +Pre ) 100% 6.24 ,㎧

에 에 타났다 동 건 시50% 6.64 , 33% 7.68 .㎧ ㎧

리 에 결과 결과는 그림 에 타내었1-18

에 에 에 타났고100% 16.04 , 50% 20.63 , 33% 20.32㎧ ㎧ ㎧

지 경우 에 에 에100% 17.85 , 50% 20.98 , 33% 19.81㎧ ㎧ ㎧

타났다 같 결과에 리 가 개 리 보다 에.

게 타났는 는 에 생 는 마찰 상

단 다 리 는 통 진과 링 역 거 없는 것.

가 에 염도가 가 가 다고 단 개 상

태에 염과 험 가 식 계 에 가 개 어

본 연 에 결 었다.
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Treatm ent condition
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그림 개 가열 리 별 실험1-17.
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그림 가열 리 별 실험1-18.
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다 가 실험.

식 블 가열 리 에 에 가열 리시 생

는 가 여 에 포집 후 여 결과LDPE

에 타내었다 가 산 질 타1-1 . 21.056%, 78.931%

났 산 탄 는 미량 에 지 다 차 개 리 산. 1

는 질 는 타났고 공 산 가 질20.438%, 79.524% , 20.96%,

가 타났다 산 탄 과 같 지 다79.127% . .

리 산 는 질 는 타났고 공20.132%, 79.864%

산 가 질 가 타났다 산 탄 는 과20.874%, 79.127% .

같 지 다 차 개 리 산 는 질 는. 2 20.985%,

타났고 공 산 가 질 가78.864% , 21.354%, 78.544%

타났다 산 탄 과 같 지 다 리. .

산 는 질 는 타났고 공 산 가20.856%, 79.025%

질 가 타났다 산 가 질 가21.284%, 78.357% . 22.035%,

산 탄 는 지 다 는 산 탄 가78.123% .

량 에 어 도 취 여 든 건에200 Lμ

차 타내지 다.
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개 가열 리 가열 리 가 단1-1. ( : %)

Treatment

Oxygen(O2) Nitrogen(N)

Carbon

dioxide(CO2)
*

1set 2set 1set 2set

Atmosphere 21.056 22.035 78.931 78.123 ․

Entrance of

Development

roaster

20.438 20.985 79.524 78.864 ․

Exit of

Development

roaster

20.960 21.354 79.128 78.544 ․

Entrance of

Existing roaster
20.132 20.856 79.864 79.025 ․

Exit of

Existing roaster
20.874 21.284 79.127 78.357 ․

*미량 여 지 .



- 73 -

진. Microphotograph ( )

개 가열 리1)

차 개 가열 리 차 개 가열 리 에 지 경1 2

우 열 색 천 여 동 포집 후10 Microphotograph

미경 사 여 결과 사진 사진 같 량 진1-1, 1-2

질 생 고 그 타 지 다.

사진 개 가열 리 진 미경1-1. ( ) (×60)

사진 차 개 가열 리 진 미경1-2. 2 ( ) (×60)
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개 가열 리 개2) (1 )

차 개 리 차 개 리 에 개 여1 2 1 (Hapa )

열 색 천 여 동 포집 후 미경 결10

과 사진 사진 같 타났 사 지 경우 보다1-3, 1-4

량 진도 생 지 다 질 타 지 상태 보.

사 시간 경과 간 진 생 었다 본 실험에.

질 거뿐만 니 냄새 연 등 거 는 므,

각각 에 게 사 도 계 다.⦁

사진 개 가열 리 개 진 미경1-3. ( 1 ) (×60)

사진 차 개 가열 리 개 진 미경1-4. 2 ( 1 ) (×60)
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개 리 개3) (2 )

차 개 리 차 개 리 에 개1 2 2 (Hapa +Med

여 열 색 천 여 동 포집 후 미경) 10

결과 사진 과 같 타났 사 지 경우1-5, 1-6

보다 량 진도 생 지 다 사 후에 차 는 생 지.

진 질 등 개만 사 여도 는 공 에2 ,

열 도가 루어짐 가열 에 미

것 단 다.

사진 개 가열 리 개 진 미경1-5. ( 2 ) (×60)

사진 차 개 가열 리 개 진 미경1-6. 2 ( 2 ) (×60)



- 76 -

개 가열 리 개4) (3 )

차 개 리 차 개 리 에 개1 2 3 (Hapa +Med

여 열 색 천 여 동 포집+ Pre ) 10

후 미경 결과 사진 과 같 타났 사 지1-7, 1-8

경우 보다 미량 진도 생 지 다 사 후에 차 는 생.

지 다 러 결과는 후 가열 리 에 생 는 열 재 과 실내.

내 공 능에 것 단 다.

사진 개 가열 리 개 진 미경1-7. ( 3 ) (×60)

사진 차 개 가열 리 개 진 미경1-8. 2 ( 3 ) (×60)
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리5)

리 에 내 지 상태에 열 색 천

여 동 포집 후 미경 결과 사진 같 타났10 1-9

없 리 사 경우 진과 질 었

단 가 도 염 진 것 가 다 러 결과는 식.

계 에 사에 냄새 연 질 생 상 매우 걸림돌,

는 지 타 본 연 에 결 연 므

식 블 가열 리 개 식 계 에 는 개 시

것 단 다.

사진 가열 리 진 미경1-9. ( ) (×60)
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리6)

리 에 내 여 열 색 천 여 10

동 포집 후 미경 결과 사진 과 같 타났1-10

사 지만 가 없 보다는 감 지만 진과 질 었

단 가 도 염 진 었다 사 지만.

개 리 보다 염과 진 감 시 지 못 었다 본.

연 에 개 가열 리 가 에 사 리 보다 우 다고 단

다.

사진 가열 리 진 미경1-10. ( ) (×60)
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마 냄새.

가열 리시 냄새 개 가열 리 시 가열 리

여 공 냄새 여 에 타내었다1-2 .

비는 사Odor concentration meter(XP-329 Series, COSMOS, Japan)Ⅲ

다 개 가열 리 에 없 경우. 483±10.0, 1

개 개 개 값471±9.0, 2 , 459±10.8, 3 427±12.2

사 가 냄새 도가 낮 다 가열 리.

에 각각 타 에 차 가 없490±12.4, 487±6.7

었 개 가열 리 가 가열 리 보다 냄새 도 낮 는 결

과 타내었고 동 차 개 리 에 여 냄새 염도2

값 비 개 가열 리 에 없 경우

개 개 개498±8.3, 1 492±7.5 2 , 475±4.5 3 455±6.7

값 사 가 냄새 도가 낮 다 가열 리.

에 각각 타 차502±7.51, 497±6.9 1

리 사 경 타내었 리 가 상 냄새

염도 값 낮 는 과가 다고 단 리 보다 개

리 가 우 다고 단 다.

개 가열 리 가열 리 냄새 변1-2.

Treatment

Development roaster non filter 483±10.0 498±8.3

Development roaster 1 filter 471±9.0 492±7.5

Development roaster 2 filter 459±10.8 475±4.5

Development roaster 3 filter 427±12.2 455±6.7

Existing roaster off filter 490±12.4 502±7.5

Existing roaster on filter 487±6.7 497±6.9
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열재 가열 리 도변.

열재 가열 리 도변 는 그림 에 타내었1-19, 1-20

다 열재 사 어는 질 는 상 에 색 빛 는 색 고체. A164

는 고 도는164 1.5 g/℃ ㎝
3
다 열 특 상변 시 도. (Onset),

상변 료 도 열 가지는 도 가 각각(End), (Peak) 167.8 , 188.6℃

엔탈 는 고 체 열량 다6 , 176.28 (Delta H) 283.4 J/g 4535.0 mJ .℃ ℃

는 상 에 청색 고체 는 고 도는43 0,88℃

g/㎝
3
다 열 특 각각 도는 엔탈 는. 49.12 , 171.3.08 , 55.77℃ ℃ ℃

체 열량 특 갖는 열재 다 본 연 에 는124.1 J/g, 1985.9 mJ . 2

열재 여 간과 간에 상변 에 도140~160 40~60℃ ℃

지가 가능 열재 개 여 여 실험 동계 실내

실험 실내 도가 낮 상태 지 여 지 가열 후 지시간200℃

지가간 도가 만 후 도가 낮 다160~130 .℃

계 실내 도 지 여 동 실험 여 도변 타내었20 20℃

지 가열 후 지 간 도가 에 지 후 만0 160~130℃ ℃

도 강 타내었다 동 도변 실험 에 결과 그림.

에 타내었 가열 후 지 간 생 지 도 강1-21 200℃

빠 게 타났다 도 지 고 지 고 도.

시 생 는 질변 는 개 열재 가열 리

다고 단 다 고 상 고 열원공. 100℃

없 시간동 지 는 능 어 우 가열 리 었

다.
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그림 열재 가열 리 도변 동계1-19. -( )
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그림 열재 가열 리 도변 계1-20. -( )

그림 가열 리 도변1-21.
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사. Micro differential scanning calorimetry (DSC)

고 도 지에 리 개 열재 사DSC

어지는 질 열 특 여 그림 에 타내었다 사1-22, 1-23 .

질 상 에 색 빛 는 색 고체 는 고 도는164 1.5 g/℃

㎝
3
다 열 특 상변 시 도 상변 료 도 열. (Onset), (End),

가지는 도 열 특 사 다 열 특 상변 시(Peak) .

도 상변 료 도 열 가지는 도 가 각각(Onset), (End), (Peak)

엔탈 는 고 체 열량150.77, 161.10 , 171.06 (Delta H) 96.56J/g℃ ℃

다 연 시 에 열 특 상변 엔탈1545.068mJ . -1.9761J/g

타내었다 열재 에 질 열 변 는 그림(Delta H) .

에 타내었다 열재 질과 질1-24, 1-25 .

열재 열 특 상변 시 도 상변 료 도 열(Onset), (End),

가지는 도 가 각각 엔탈 는(Peak) 167.8 , 188.66 , 176.28 (Delta H)℃ ℃ ℃

고 체 열량 다 질 시 도283.4 J/g 4535.0 mJ . (Onset),

상변 료 도 열 가지는 도 가 각각(End), (Peak) 188.86 , 204.6℃

엔탈 는 고 체 열량3 , 231.92 (Delta H) 277.03J/g 4432.54mJ℃ ℃

다 상 열에 연 어짐 타내었다. .
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그림 가열 리 열재 열 특1-22.

그림 가열 리 열재 열 변1-23.
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그림 가열 리 열재 열 특1-24.

그림 가열 리 질 열 특1-25.
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능평가.

능평가는 차 차 개 가열 리 가열 리 여1 , 2

고 생고 돼지고 고 동 상태에 처리 건만( ) ( )

다 게 후 능 평가 다 평가 색 맛. (color), (flavor),

직감 체 도 에 여 훈(taste), (texture) (overall acceptability)

능 원 상 평가 에 맞게 주 보통10 (9 ), (7 ),

주 척도 평가 실시 여 값에(5 ), (3 ), (1 ) 9

평균 편차 결과 타내었다 색도 경우 개 가열 리( 1-3,4).

에 리 고 가 가 게 타났 에 는 가7.0±0.81 ,

열 리 에 리 돼지고 가 가 지만 처리6.8±1.54 S2 S3

건과 차 는 없었다 맛에 는 개 가열 리 에 리 고.

가 가 든 건에 차 는 생 지 다7.0±0.94 .

직감에 도 개 가열 리 에 리 고 가 가 우7.3±0.82

건 건에 었다 도에 어 개S1 .

리 리 고 가 별 없 우 다 차 개 가열. 2

리 통 동 능평가 결과에 도 색도 경우 개 가열 리 에

리 고 가 가 게 타났 에 는 가7.3±0.91 , 6.8±0.74

우 다 능 맛에 도 직감 등 개. 6.8±0.92, 6.1±0.76

리 가 평가 가 우 것 었다 가열 리.

사 차 는 생 지 다 통 여 개 리가 리 보다 우.

능 특 타내는 것 단 다.
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차 개 가열 리 가열 리 능평가1-3. 1

Treatment
*

Color Flavor Taste Texture Acceptability

S1 5.2±1.13C** 5.3±0.82B 6.2±1.03A 6.0±1.13B 5.8±1.03B

S2 7.0±0.81A 6.7±0.82A 7.0±0.94A 7.3±0.82A 7.2±0.78A

S3 6.1±0.99B 6.2±1.13A 6.5±0.97A 6.5±0.97AB 6.2±0.78B

S4 6.5±1.26AB 6.8±1.54A 6.8±1.22A 7.0±0.94A 7.0±0.94A

*S1 : Existing roaster using beef, S2 : Development roaster using beef, S3 :

Existing roaster using beef, S4 : Development roaster using pork with spices
**Means with different letters with a row are significantly different from each other

p<0.05 as determined by Duncan's multiple range test.

차 개 가열 리 가열 리 능평가1-4. 2

Treatment
*

Color Flavor Taste Texture Acceptability

S1 6.8±0.57A** 6.4±0.72A 6.8±0.83A 5.9±1.02A 6.5±1.05A

S2 7.3±0.91
A

6.8±0.74
A

6.8±0.92
A

6.1±0.76
A

6.7±1.38
A

S3 6.5±0.93A 6.8±1.02A 6.4±0.37AB 5.8±0.74A 6.4±0.97A

S4 6.1±1.02A 5.7±1.32A 5.6±0.42B 5.5±0.81A 5.8±1.24A

*S1 : Existing roaster using beef, S2 : Development roaster using beef, S3 :

Existing roaster using beef, S4 : Development roaster using pork with spices
**
Means with different letters with a row are significantly different from each other

p<0.05 as determined by Duncan's multiple range test.
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능평가는 차 차 개 가열 리 가열 리1 , 2

여 고 생고 돼지고 고 여 동 상태에 처리( ) ( )

건만 다 게 후 능 평가 결과 에 리 가 리,

열재 진 개 리 통 색 맛 직감, (color), (flavor), (taste),

체 도 에 여 훈 능 원(texture) (overall acceptability) 10

상 평가 에 맞게 주 보통(9 ), (7 ), (5 ), (3

주 척도 평가 실시 여 값에 평균), (1 ) 9

편차 결과 타내었다 열재 진 리 능 특 에( 1-5).

어 색도 맛 직감6.4±1.17, 6.5±0.97, 6.8±1.39, 5.3±0.48,

도 타 리 가 리 보다 능 특7.3±1.33

우 게 타났다.

열재 개 가열 리 가 가열 리 능평가1-5. ,

Treatment
*

Color Flavor Taste Texture Acceptability

S1 6.4±1.17A** 6.5±0.97A 6.8±1.39A 5.3±0.48A 7.3±1.33A

S2 6.1±1.59AB 5.1±1.10B 5.3±1.33B 6.8±1.13B 5.8±0.78B

S3 5.3±0.67B 5.7±2.16AB 5.0±1.49B 5.3±0.67B 5.8±0.78B

* 열재S1 : Development roaster( ), S2 : Existing roaster(house-hold) S3 : Existing

roaster
**Means with different letters with a row are significantly different from each other

p<0.05 as determined by Duncan's multiple range test.
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열량 비.

개 가열 리 에 지 고 도는10 15.6 ,㎝ ㎧

타났다 실내 도 변 간격 는 그 결과는33.4 . 10℃

그림 과 같다 에 는 열량 계산 결과는 그림 과 같1-26 . 1-27

실내 도 상승에 처 에 시간 후 감4,419 kcal/h 2 2,603 kcal/h

가열 리 에 열량 에 역1,154 kcal/h

시 실내 도 상승에 감 다 겨울철 실내 도495 kcal/h . 20℃

지 주 는 가열 리 경우 별도

열량 그림 과 같 열량과 열량 차 같다 경1-28 .

우 열량과 같 에 산결과 시간당 평균 1,736 W

다 에 생산 는 평균. 1kW 424 g

CO2가 생 에 가동 는 시간당 평균 736 g CO2가

생 는 것 었다.
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그림 개 가열 리 에 실내 도 변1-26.
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그림 리 개 가열 리 열량1-27.

그림 실내 도 지 사 열량1-28.
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실 식당에 루 평균 시간 업 다고 가 평 식당에10 50

에 열량 그림 같 타 다 가열 리 경우 평균1-29 .

열량 생 고 개 가열 리 경우 평균65,494 kcal/h 214,839

열량 생 다 실내 도 지 열량kcal/h . 149,345 kcal/h

통 공 여 에 사 다173,688 W .

그림 같 루 동 식당 운 사 생산1-29-(b)

는 가 생 것 다73.6 kg CO2 .
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열재 차 비 실험1. 1 ( )

가 실험 재료.

가열 리 열재 여 다 열 질 사⦁

고 그 원 는 도 역 열재 여 비 실험 실시

다 가열 리 열 상 는 상 도 지 는 고. 120℃

질 고 내 진 는 가열시 변 가 어

고 어 다 우 상변 도 상 질.

고 도 변 다 질 는 과 같 료. 1-6

염(paraffin wax, Jin Sung Medi, Korea), (A164, Plusice, England),

다가(H167, Plusice, England), (X180, Plusice, England),

사 었다 실험 월 경에 균(Water), (Soybean oil) . 2009 9

에 실시 었다.

　 Form Color
Melting point

[ ]℃

Density

[g/㎝
3]

Water Liquid None 0 0.99

Soybean oil Liquid Yellow 0 3∼ 0.92

Paraffin wax Solid Transparent blue 42 0.88

A164 Solid White to amber 164 1.5

H167 Hygroscopic crystals None to White 165 1.9

X180 Solid or powder White to amber 180 0.8

질 리 특징1-6.
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열원과 열재 도 변 실시간 여 그림 과 같1-30

도 도 듈 집 보드 여 시 다 열원, , .

열 여 상 지 가열 가능 도 었 도200 ,℃

는 열 사 다 열 는 도T-type (Iljin Sensor, Korea) . T-type

가 어 고 가능 지연 다는 다 도, .

집 과 같 체 냉 보상 능 어 열 도1-7

열 듈 사 고(NI 9213, National Instrument, USA) ,

포트 여 도 가능 집보드USB 5 MS/s (NI

다 신cDAQ-9172, National Instrument, USA) .

그 Lab VIEW (version 2009, National Instrument,

여 개 다USA) .

열원 듈 집보드(a) (b) (c)

그림 도 변1-30.

Material Specifications

Thermocouple(T-type)
-200~400 temperature range℃

Cu(+)~Ni(-) constantan

NI 9213

16 ch, built-in cold-junction compensation

24-bit ADC for up to 0.02 measurement℃

sensitivity

NI cDAQ-9172

More than 5 MS/s streaming acquisition per

chassis

Hi-Speed USB connectivity to PC

도 변 사1-7.
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실험.

각각 시료 량 에 담 지 가열 후 연 냉각100 200 200 ,㎖ ㎖ ℃

시 도 변 다 상 는 낮 에. 10

지만 가열 다 실험 시료가 과 고는 상 에 고체 상태0 .℃

에 가열 통 체 상태에 맞 었 지 냉각24℃

여 다시 고체 상태가 후 실험 실시 다 실험 열재가 진.

심 도 간격 도가 에 도달 열원10 , 200℃

에 거 다 시료 변 는 열원 거 시 에 과 비. 100 ㎖

시료 도 변 특 다 실험 복 실내 도는, . 5

평균 타났다28.5 .℃

다 실험 결과.

시료 맞 시료 가열 결과 그림 에 타1-31

같 경우 가열 도에도 지 가 창 다× 180 200 .℃

직 에 런 도변 에 어 재 험 므 가열

리 에 열재 지 다.

그림 가열 후 재료 상태1-31.

열원 거 시 변1)

열원 거 시 에 시료는 가량 거운 상태 므 상 변200℃

만 다 경우 변 가 눈에 게 타났는 는 도가. 100℃

에 도달 많 단 다.

열원 거 후 었 변 는 게 타 지 다H167 , .
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경우 변 는 지만 에 가 어 지 는 는A164 ,

심 도가 가 는 시 에 도는 도 에200℃

에 도달 지 못 다 변 가 다 었지만 에 비.

여 게 타났다.

도 변 특2)

시료 도 결과는 그림 같 타났다 경우에는 도가1-32 .

가 다가 열원 거 후 격 감 고 는 도 가가 가,

빠 게 타났 열원 거 후 지 격 감 보 다 경우50 . A164℃

도 가 감 가 가 느리게 타났 시간동 도, 140~170℃

지 다 에 비 빠 도 가 보 열원 거 후. H167 A164 ,

지 격 감 그 후에는 만 게 감 다 도140 .℃

는 비슷 게 가 지만 열원 거 후 격 감 보 다A164 .

빠 도 가 보 는 도 상승 만H167 , A164

도 지 는 시간 어 리 열재 사 가능140~170℃

것 단 다.

그림 열재 시료 도 변1-32.
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별 상변 특2.

가 실험.

열재 진 별 상변 특 고 열재 비

에 실시 다 차 실험에 사 었 시 여(210 ml, 315g) . 1

열재 체 상태 지 가열 후 열원 거 고 고체 상태 변 지,

연 냉각시 도 변 다 는 직 변.

그림 과 같 열재 내 상 상1-33 (top), - (top-middle), -

지 도 변 그림 같 평(middle-bottom), (bottom) 4 1-34

에 여 지 도변 다 재료 는4 .

가열 통 체 상태에 맞 었 열원 거는 지 도4

가 상에 도달 가열 열원 거 다 별 상변 특170 .℃

지 도 변 각각에 량 변 상승시간4 (weight loss),

지시간 여 평가 다 실험 복 었(rising time), (duration) . 3

도 가 상변 특 에 미 는 통계,

그 여 도SAS (version 9.1, SAS Institute, Cary, USA)

는 원 산 과 차(One-way ANOVA) (least significant

검 다difference, LSD) .

그림 직 도1-33.
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그림 평 도1-34.

실험 결과.

고 열재 별 상변 특 고체 체 고체 상변 에A164 → →

열재 내 지 도 변 그림 같 다 상4 1-35 . A164

도 경우 공 상 도 상승 가 느리게 타 열

원 거는 상 도가 루어 다 열원 는 간 고체 체170 . ( )℃ →

경우 상 에 내 갈 도 상승 빠 게 타났 -

경우 차 가 게 찰 지 다 도 상승. - 45

근처에 다 감 는 는 상 상 도차가 가, -

열재 내 열 것 단 다 가열열원 거 후 체. ( →

고체 에는 상 경우 고 상변 통 도 지 간 찰)

었 내 갈 상변 통 도 지시간 가 었다.

평 에 결과는 그림 과 같 매우 사 게 타났다 도1-36 .

변 시 직 고 평 열

별 도변 특 타내 도 게 다고 단

다.
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별 상변 특 과 같 상승시간 지시간과 질량A164 1-8 ,

변 계산 통 실시 별 상변 특 차 검

다 상승시간 상 상. 81.2 , - 58.5 , - 36.1 , 34.2

상 에 가 느 내 갈 빠 게 타났다 지시간 상.

상 에 가 지24.1 , - 52.8 , - 56.3 , 58.1

었 상 갈 지시간 감 는 것 었다 상.

변 에 질량 변 는 질량 미만 타났다A164 0.8 g 1% .

차 검 결과 에 별 상변 특 상승시간 경우5%

간 든 경우에 차 가 타났 지시간 상-

지 에 차 가 찰 지 다 통 상변 과.

도 지 특 직 는 열재 고 든

에 사 게 타 열재 폐 통 열

에 달 는 열 상 가열 리 지 균 게 달

는 도가 지 는 실 가열 리 가능 것 단 다.

Position Rising time (min) Duration (min) Weight loss (g)

Top 81.2±5.7A 24.1±3.5A

0.8±0.03
Top-middle 58.5±5.1B 52.8±6.2C

Middle-bottom 36.1±5.2C 56.3±4.1C

Bottom 34.2±4.9C 58.1±5.3C

1) Means with different superscript in each row are significantly different at

p<0.05 by LSD's multiple range test.

열재 차 비 실험3. 2

가 실험 재료 실험.

차 비실험 월에 실시 었 차 실험 결과 통2 2009 10 11 , 1∼

과 사 여 도 변 다A164, H167 .

도 변 시 그림 과 같 차 실험과 동1-37(a) 1

게 었 개 열 사 여 도 변, 4

다 그림 과 같 그 상태 시 능 어. 1-37(b)

시 에 열재 열원 거가 가능 다.
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시 그(a) (b)

그림 도 변 시 그1-37.

실험.

실험 차 실험과 동 게 고체 체 고체 과 동 도 변1 → →

다 그림 과 같 비가 다 여 량. 1-38(a) A, B

량 계산 후 실험 다 에 채워진50%, 70%, 90% .

열재 비 등 여 그림 과 같 내 지 도1-38(b) 4

지 도가 상에 도달 가열열원 거, 4 170℃

다 열재 별 도 변 상승시간 지시간. , (rising time), (duration)

다 비는 같 여 에 진 열재.

비에 상승시간 지시간 계산 통 결 다 상승시간 도, .

고값 지 도달 는 걸리는 시간 지시간 가열열원 거170 ,℃

후에 열재가 도 지 는 시간 다 실험140~170 .℃

복 주 도는 평균 타났다3 , 21.9 .℃

열재 도(a) (b)

그림 1-38. 열재 도
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다 실험 결과.

차 실험 결과 든 열재 변 는 매우 게 타났다 경우에2 . H167

는 그림 같 실험 료 후 시간 도차 에 고체1-39

체 리 는 상 타났다.

별 도 변 특1)

열재 에 도 변 는 든 건에 비슷 태 타났다 그림.

량 건에 에1-40 B, 70% , A164, H167

도 변 보여주고 다 경우 지 도 차 가. 4

에 비 상 게 타났다 도가 가A164, H167 . A164, H167

열원에 여 가 빠 게 상승 상 도는 에 열,

여 가 느리게 상승 다 상 도 느린 변 열원 거 시.

상 도에 결 었 심 도는, A164, H167

근처 지 가 다200 .℃

열재 에 도 차 는 같 타났 평균 도 차 는1-9

경우 는 가 가 게1.4 , A164 16.5 , H167 12.1 A164℃ ℃ ℃

타났다 도 차 는 경우 는. 11.4 , A164 81.2 , H167℃ ℃

가 게 타났다101.5 H167 .℃
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(a) Paraffin wax

(b) A164

(c) H167

그림 열재 별 도 변 량1-40. ( B, 70%)
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A164 H167

평균 도 차 ( )℃ 1.4 16.5 12.1

도 차 ( )℃ 11.4 81.2 101.5

열재 별 도 차1-9 ( B, 70%)

량별 도 변 특2)

그림 열재가 고체 체 고체1-41 A , A164, H167 → →

변 는 과 도 변 보여주고 지 도 평균값 다, 4 .

열재가 도는 공 심 도에 비 여 낮게

타 열원 거 시 도에 여 결 었 ,

심 도는 경우 근처에 도달 고 는 것 타났다A164, H167 190 .℃

건에 열재 량과 에 도 상승시간과 지시1-10 A

간 보여주고 다 도 상승시간 량 경우. 50% 26.2 ,

고 경우A164 41.7 , H167 31.3 , 70% 31.3 , A164 52.8 ,

경우H167 39.8 , 90% 36 , A164 77.8 , H167 47.8

상승시간 가 빨 다 에 량 가에 상. 50% 90%

승시간 가는 가 가1.4 , A164 1.9 , H167 1.5 A164

게 가 다 지시간 량 경우. 50% 4.8 , A164 23.5 ,

고 경우H167 13.7 , 70% 6.2 , A164 47.7 , H167 27.2

경우 경우, 90% 7.7 , A164 59.8 , H167 32.5 A164

가 가 지 었다 에 량 가에 지시간 가는. 50% 90%

가 가 게 가 다1.6 , A164 2.5 , H167 2.4 A164 .

열재 량에 도 상승시간 지시간 가 다.
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(a) 50%

(b) 70%

(c) 90%

그림 열재 량별 도 변1-41. ( A)
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량 비 열재 상승시간 ( ) 지시간 ( )

50%

26.2 4.8

A164 41.7 23.5

H167 31.3 13.7

70%

31.3 6.2

A164 52.8 47.7

H167 39.8 27.2

90%

36.0 7.7

A164 77.8 59.8

H167 47.8 32.5

열재 량별 도 상승시간 지시간1-10 ( A)

그림 는 건에 결과 열재 지 도 평균값 타내1-42 B 4

고 다 경우 마찬가지 심과 도 차. A164, H167 A

여 열원 거 후에도 도가 상 상승 었다170 200 . 1-11℃ ℃

건에 열재 량과 에 도 상승시간과 지시간 보B

여주고 다 상승시간 량 경우. 50% 19 , A164 32.8 ,

고 경우H167 29 , 70% 20.7 , A164 41.7 , H167 33 ,

경우90% 24.2 , A164 47.5 , H167 39.7

상승시간 가 빨 다 에 량 가에 상승시간 가는. 50% 90%

타났다 지시간 량1.3 , A164 1.4 , H167 1.4 . 50%

경우 고 경우4.2 , A164 29.8 , H167 13.8 , 70%

경우6 , A164 37.5 , H167 18.3 , 90% 6.5 , A164

경우 가 가 지 었다 에45.8 , H167 19.3 A164 . 50% 90%

량 가에 지시간 가는 1.5 , A164 1.5 , H167 1.4

타났다 열원 공 는 변 에 도 상승시간.

지시간 변 다.
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(a) 50%

(b) 70%

(c) 90%

그림 열재 량별 도 변1-42. ( B)
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량 비 열재 상승시간 ( ) 지시간 ( )

50%

19.0 4.2

A164 32.8 29.8

H167 29.0 13.8

70%

20.7 6.0

A164 41.7 37.5

H167 33.0 18.3

90%

24.2 6.5

A164 47.5 45.8

H167 39.7 19.3

열재 량별 도 상승시간 지시간1-11. ( B)

비 결과3)

열재 비에 상승시간 지시간 값 에 그림, , A

과 같 타났 상승시간 경우 그림 과 같 비가 가1-43 1-43(a)

가 경우 후 격, A164, H167 A164 70%

가 다 지연시간 그림 과 같 든 열재에 비 가에. 1-43(b)

가 후 가폭 감 었다A164, H167 70% .

비가 가 지시간 가 에 상승시간도 가 므,

비는 그림 과 같 고1-43(c) 70%

비에 가 게 찰 었다 비가 가 지시간.

가 폭 든 건에 지시간 가 게 타 고 열재A164

비는 값 가 게 타 70%

다.
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상승시간 지시간(a) (b) (c)

그림 비에 열 특 결과1-43.
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열재 차 실험4. 3

가 실험재료 실험.

차 실험 열재 도 변 여 고 열재3

여 월 경에 실시 었다 도에 도 는 고2010 1 .

고 차 실험에140~170 , 40~60 , 2 A164℃ ℃

산업 에 쓰 는 폴리 비(CS-52N, Coschem, Korea)

고 는 마, (Microcapsule, J&C microchem

비 다 과 마 리 특징Inc, Korea) . CS-52N 1-12

같다.

CS-52N Microcapsule

Form Powder microcapsule

Color White White

Melting point, [ ]℃ 161 55 60∼

Density, [g/ 3]㎝ 0.89 0.87

과 마 리 특징1-12. CS-52N

도 변 특 여 그림 같 열재 동시에1-44 2

가능 도 실험 재료 가열 열원과 도,

도 어 었다 마 도차에, .

리 고 상 막 그림 다 열원1-44(c) . 20

상 지 가열 가능 열원 사0 (MF-11P, Myfriend, korea)℃

차 실험에 사 시 에 가 직 어가, 1 ON/OFF

가능 릴 듈 사 여 열원 거(NI 9481, National Instrument, USA)

마 동 다.

열원 어(a) (b) (c)

그림 열재 열 특 시1-44.
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실험.

실험 고 열재 실험 여 었 차 실험과 동, , 2

게 고체 체 고체 마 과 동 도 변 다( ) .→ →

열재 담 는 차 실험 사 고 량2 B , 50%, 70%,

열재 시료 채우고 열재 내 도 다 차 실험90% 3 . 2

과 동 게 열재 지 도 고 열재는 지4 , 4

도가 상에 도달 열재는 상에 도170 , 60℃ ℃

달 열원 거 다 열재 별 도 변 상승시간 지시. , ,

간 여 평가 다 고 경우 상승시간.

지 도달 는 걸리는 시간 지시간 열원 거 후에 열재가170 ,℃

도 지 는 시간 다 지 도달 는 걸140~170 . 60℃ ℃

리는 시간과 열원 거 후에 열재가 40~ 도 지 는 시간60℃

각각 상승시간과 지시간 다.

다 실험 결과.

고 열재1)

그림 는 고 열재 실험 고체 과 열원 거 시 체 상태 보1-45 ( ) ( )

여주고 다 고체 체 상태에 는 거 므. A164, CS-52N ,

상변 시 변 는 매우 것 타 본 연 에 고 열재

가능 것 단 다.

고체 체(a) A164( ) (b) A164( )
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고체 체(c) CS-52N( ) (d) CS-52N( )

그림 고 열재 고체 체 상태1-45.

별 도 변 특(a)

고 열재 에 도 변 는 든 건에 비슷 태 타났

다 그림 량 건에 지 별 도 변. 1-46 70% A164 CS-52N

보여주고 다 경우가 에 비 도 차 가 게 타났다. CS-52N A164 .

상 도는 에 열 여 가 느리게 상승 고 상 도

느린 변 열원 거 시 상 도에 결 었 심과,

도는 상 지 가 다200 .℃

열재 에 도 차 는 과 같 타났 평균 도 차1-13

는 경우 가 게 타났다 도 차A164 20 , CS-52N 12.4 A164 .℃ ℃

는 도 상승시에 타났 경우A164 104.2 , CS-52N 106.3℃ ℃

게 타났다CS-52N .

량별 도 변 특(b)

그림 고 열재 도 변 결과 내 지 도 평균값1-47 4

보여주고 다 차 실험과 동 게 과 심 도차 열원. 2 170℃

거 후에도 도가 상 상승 었다 는 고 열재 량200 . 1-14℃

에 도 상승시간과 지시간 보여주고 다 상승시간 량 경우. 50%

고 경우A164 22.5 , CS-52N 16.8 , 70% A164 27.5 , CS-52N 22.3

경우 상승시간 빠, 90% A164 33.3 , CS-52N 28.3 CS-52N

게 타났다 에 량 가에 상승시간. 50% 90% A164 1.5 ,

게 가 다 지시간 량 경우CS-52N 1.7 CS-52N . 50%

고 경우A164 19.3 , CS-52N 8.3 , 70% A164 34.2 , CS-52N 9.7

경우 가 지 었다, 90% A164 43.3 , CS-52N 11.3 A164 .
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에 량 가에 지시간50% 90% A164 2.2 , CS-52N 1.4

가 게 가 다 차 실험 결과 동 게 열재 량에A164 . 2

도 상승시간 지시간 가 다.

A164 CS-52N

평균 도 차 ( )℃ 20.0 12.4

도 차 ( )℃ 104.2 106.3

고 열재 별 도 차1-13

(a) A164

(b) CS-52N

그림 고 열재 별 도 변1-46. (70%)
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(a) 50%

(b) 70%

(c) 90%

그림 고 열재 량별 도 변1-47.
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량 비 열재 상승시간 ( ) 지시간 ( )

50%
A164 22.5 19.3

CS-52N 16.8 8.3

70%
A164 27.5 34.2

CS-52N 22.3 9.7

90%
A164 33.3 43.3

CS-52N 28.3 11.3

고 열재 도 상승시간 지시간1-14

비 결과(c)

열재 비에 상승시간 지시간 값 그림 과 같, , 1-48

타났 상승시간 경우 그림 과 같 비가 가1-48(a) A164,

가 다 지연시간 그림 과 같 는 후CS-25N . 1-48(b) A164 70%

가폭 감 고 가폭 체 지 었다CS-25N .

비가 가 지시간 가 에 상승시간도 가 므,

비는 그림 과 같 는 비1-48(c) A164 70%

에 가 게 찰 었고 에 가 게 타났다 산업 에CS-25N 50% .

사 는 고 상변 질 과 비 에도 가 지 시간CS-25N A164

값 게 타 고 열재 가A164

었고 비 역시 실험과 동 게 었다70% .
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그림 비에 열 특 결과1-48.
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열재2)

그림 는 열재 상태 보여주고 다 실험 고체1-49 .

상태에 열원 거 시에는 체 상태 변 었 마 경우는,

체 상태 타났다 그림 는 마 루어지. 1-49(b)

지 생 는 고 상 보여주고 다.

마 마(a) (b) ( X)

고체 체(c) ( ) (d) ( )

그림 열재 고체 체 상태1-49.

별 도 변 특(a)

열재 에 도 변 는 든 건에 비슷 태

타났다 그림 량 건에 마. 1-50 70%

에 도 변 보여주고 다 경우 도 상승에 차.

보 고 열원 거 후 도 차 는 지 다 마, .

여 든 도가 사 게 타났다.
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열재 에 도 차 는 같 타났 평균 도 차1-15

는 경우 마 열재 사 게1.6 , 1.7℃ ℃

타났다 도 차 는 도 상승 시에 타났 경우. 40.

마 타났다8 , 15.1 .℃ ℃

(a) Paraffin wax

(b) Microcapsule

그림 열재 별 도 변1-50. (70%)
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마

평균 도 차 ( )℃ 1.6 1.7

도 차 ( )℃ 40.8 15.1

열재 별 도 차1-15.

량별 도 변 특(b)

그림 열재 도 변 결과 내 지 도 평균1-51 4

값 보여주고 다 마 경우 여 진동 는 태 도.

변 곡 타났다 열재 량에 도 상승시간과. 1-16

지시간 보여주고 다 상승시간 량 경우 마. 50% 9.7 ,

고 경우 마6.8 , 70% 14.2 , 9 , 90%

경우 마 마 상승시간11.5 , 10

빠 게 타났다 에 량 가에 상승시간. 50% 90%

마 마 게 가 다 도 지시간1.2 , 1.5 .

량 경우 마 고 경우50% 51.3 , 31.5 , 70%

마 경우 마63.8 , 36 , 90% 93.7 ,

가 지 었다 에 량42.5 . 50% 90%

가에 지시간 마 가1.8 , 1.3

게 가 다.
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(a) 50%

(b) 70%

(c) 90%

그림 열재 량별 도 변1-51.
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량 비 열재 상승시간 ( ) 지시간 ( )

50%
9.7 51.3

마 6.8 31.5

70%
14.2 63.8

마 9.0 36.0

90%
11.5 93.7

마 10.0 42.5

열재 량별 도 상승시간 지시간1-16.

열재 상태 열 특5.

가 고체 태 열재 상태.

열재 태 집 상태는 미경(Scanning Electron

여 다 미경Microscope S-2380N, Hitachi, Japan) .

집 상태는 그림, A164, H167, CS-52N 1-52

같 타났다 그림에 타 같 가 가 것 보. A164 ,

든 열재 간 공간 균 지 열 특 변

는 다.

열재 열 특.

열 특 시차주사 열량 (UNIX DSC 7, Perkin Elmer, USA)

여 시료 질 별개 에 고 각 도 각 가 는 감

시 내 질 사 도가 차 가 도, 2

에 열 가 도 같게 후 시간에 가 열량 값

다 열재 열 특 결과는 과 같다 상변 간 시 도. 1-17 .

료 도 열 가지는 도 는 는(onset), (end), (peak) A164 167.8 ,℃

188.7 , 176.3 , H167 153.2 , 177.6 , 171.2 , CS-52N 150.8 ,℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

는 타났다 상변171.1 , 161.1 , 49.1 , 63.1 , 55.8 .℃ ℃ ℃ ℃ ℃

간 엔탈 는 는(Delta H) A164 283.4 J/g, H167 115.5 J/g, CS-52N 96.6

는 타났다 상변 간 체 열량 가J/g, 124.1 J/g . A164

는4535.0 mJ, H167 1847.9 mJ, CS-52N 1545.1 mJ, 1985.9

타났다 열재 상변 도 엔탈 체 열량 다 열재에mJ . A164 , ,

비 여 상 우 것 었다.
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(a) Paraffin wax (b) A164

(c) H167 (d) CS-52N

그림 고체 태 열재 상태1-52. (×300)

Material

Phase change temperature [ ]℃
Delta H

[J/g]

Area

[mJ]
Onset End Peak

A164 167.8 188.7 176.3 283.4 4535.0

H167 153.2 177.6 171.2 115.5 1847.9

CS-52N 150.8 171.1 161.1 96.6 1545.1

Paraffin wax 49.1 63.1 55.8 124.1 1985.9

열재 열 특1-17.
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비 실험1.

가 실험 재료 실험.

가열 보 도 지가 가능 고 지140 170∼ ℃

간 고 별도 열원 공 지 상태에 가,

취 도 지 간 다 에 경 에 지30 60 .∼ ℃

가열 리 에 진 열재 고 가A164

었다 질 여 도 지가 가능 열재 는.

어 비 결 실험 실시 다 실험.

열 특 시 고 에 비, 300 ml ( B) 70%

비 변 시 실시 다A164 6:4, 7:3, 8:2, 9:1 .

는 심 도 열원 각각 가 었 동 어170℃

여 거 다 상변 특 상승시간과 고 지 시간 지 시간. , ,

여 평가 다 실험 복 실내 도는 평균. 3 18.

타났다1 .℃

실험 결과.

고 비 실험 결과는A164

그림 과 같 타났다 단 질에 는 량 많 질 상승시1-53 . A164

간과 지시간 가 는 경 타났 열재에 는 과 상A164

승 지시간 사 경 타 지 는 는,

특 변 것 단 다 비 상승시간과 지.

시간 결과는 과 같 타났다 도 상승시간1-18 . 6:4, 7:3, 8:2,

에 각각 타났고 지시간 각각9:1 46.8, 30.5, 50.3, 39.8 43.0, 42.8,

찰 었다 는 각각54.3, 56.0 . 0.92, 1.40, 1.08,

타났는 경우는1.41 , 9:1

에 지 간 어지는 상 타 도 지 과

지 에 다 지 간도 타 값.

게 타 비 도 지 열재 비7:3

다.
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그림 열재 비 에 도 변 특1-53.

비 1) 상승시간 ( ) 지시간 ( )

6:4 46.8 43.0 0.92

7:3 30.5 42.8 1.40

8:2 50.3 54.3 1.08

9:1 39.8 56.0 1.41

1) A164 :

열재 도 상승시간 지시간1-18

열재 진2.

가.

재 그림 같 루미늄 리 틸 철주1-54 , , ,

돌 연 리 많 사 고 마그, , , ,

티타늄 등 특 재질 등도 사 고 다 사, .

도에 재질 도 열 도 열량 내 식 강도 게 등 고, , , , ,

여 고 업 여건에 당 택 어 사 다 가 많, .

사 고 는 루미늄 재질 여러 다 재질들과 비 고
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경험 어 능과 어 다 루미늄 비 도. 2.7

철 비 도에 비 낮다 비 낮다는 것 동 체 에 비7.8 .

내 직 공 다고 다 철 에 비 여 가벼.

우 열 동 간 공 근 게 진 열 보 어

식지 는 특징 가지고 다 에 달 열 상 에 도달 시.

어느 도 어 리에 열 가지게 므 다 여타 재질에 비

가 많 리 에 사 고 다 에 비 리 철 가열 었.

는 에 달 열 상 에 도 거 비슷 도 가지게

어 도가 고 리 게 타는 것 볼 가열,

리 냄비 등 폭 듯 는 도 철 비 타

는 상 다 런 간 고열 여 리 는 리 경우.

철 가열 리 많 사 도 다 리에 루미늄.

경우도 에 특 차 가 생 다 경우는 다.

는 계 사 여 량 생산 여 찍어내는 월 게 생산,

계에 달 지 도 연 사 고 재료에 실리 철 다,

량 사 여 생산 도 다 러 경우 리 생 는 산 리.

등에 에 식 고 열에 단 생 에

다.

그림 시 에 시 여러 재질1-54.

열재 진 개.

도 지가 가능 열재 내 에 진 는 새 운

개 다 그림 같 내 공간 어 열재. 1-55

과 가능 여 다 리 시 는 원 게.

여 리에 만들고 그 도

다 욱 원 경사지게 열원과. ,

어지 도 내 에 진 열재에 여 열 공 에 열원과 거리

상 없 골고루 열 달 다 열원과 거리가 근 도.
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열재에 열 달 는 것 에 과열 는 것 지 어

통과 는 과열 는 것 지 여 리 과 에 연 가 생 는 것

다 계는 가열 리 에 맞춰 그림 과 같. 1-56

고 재질 사결과 통 루미늄 다300x270 .㎜

께는 과 동 게 3 1.5㎜ ㎜

도 다 열재 진 공간역시 께 과 동 재질. 3 ㎜

도 삽 뚫어 고 그 후 과 통

여 결 게 계 다 계 료 탕 실.

그림 과 같다 루미늄 재질 고 에 고 가 눌어1-57 .

에 겉 고 가 눌어 지 는 다 내 열재.

도 니 링 여 열 헤(k-type, Keo Sung Inst. Korea)

여 삽 고 내 상변 에 변 찰 계 탈

착 도 다.

그림 열재 진 본 개 도1-55.



- 124 -

그림 열재 진1-56. Lay-out

개 계 착(a) (b)

그림 열재 진 시1-57.
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열 특3.

가 실험.

에 열 특 그림 과 같 연 에 개1-58(a)

경 고 가열 리 에 그림 과 같 에1-58(b)

도 실험과 비 여 실시 다 실험 월 에 식 연 원에. 2011 3 7

실시 었 가열에 열재 도 변 실시간

여 그림 같 시 다 도1-59(a) .

여 열 사 고 내 에 도는 삽T-type (Iljin Sensor, Korea)

열 사 다 신 는 체K-type (Keo Sung Inst. Korea) .

냉 보상 능 고 여러 열 동시에 사 가능 열type

듈 사 고 포트(NI 9213, National Instrument, USA) USB

개 채 우 집보드1 (NI USB-9162, National

다 열재 도 변 는 그림Instrument, USA) .

같 그 통 실시간 니 링 다1-59(b) .

개(a) (b)

그림 개 과 열 특 비 실험1-58.

그(a) (b)

그림 열 특 실시간 도 니 링 시1-59.
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실험.

고 열재 열재A164 7:3

도 지 열재 가열 여 체 상태 열재 진 에 주 고 2

지 냉각 여 고체 상태 만든 후 실험 실시 다 개 내 에4 .℃

삽 도 에 는 열재 도 지 가열 후 열200 ,℃

원 거 고 지 연 냉각시 도 변 다30 .℃

도 역시 지 가열 후 열원 거 여 도변 비200 ,℃

다 실험 복 실내 도는 평균 타났다. 3 13.0 .℃

다 실험결과.

열재 진 열 특 실험 결과는 그림 과 같다 도1-60 .

경우 열 가 착 니 에 도 타내지 못 지만

도계 통 여 결과 내 도 사 게 감 다 내.

도 경우 에 비 에 도 지 간 가20℃

량 내 가는 것 었다 지만 간 도 지도 고. 120~150℃

보 가능 고 도 지 시간도 상 지 에 만 시킬20

다고 단 다 경우 매우 빠 도상승 보 지만 도 지.

간 없 에 시 리 는 과 빠 시간에 식어

고 맛 고 재가열시에도 많 에 지가 다.

변 는 타 지 상태 가열 가능 것 단 다.

0

50

100

150

200

0 30 60 90 120 150

Time, min

T
em

p
er
at
u
re
, 
℃

실내온도

내부온도

표면온도

기존불판

그림 과 개 도 변 특 비1-60.
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골 규격1. ,

가 재료.

재료1)

가 시료)

본 연 에 시료 사 시료는 경 도 당 재 마트에 우 돈,

계 등 매 여 본 시험 재료 사 다.

재료)

본 시험에 재료 사 간 탕 참 마늘 후 등, , , , , ,

재료는 질 균 보 브 드 지 후 같 브 드

재료 사 여 시험 다.

에 리2)

본 연 과 에 시료 본 는 다 리 재

그 는 돼지 닭 등 각 에 에, ,

리 에 직 에 가 포 는 리

고 리 고 시험 다 돼지고 리.

는 에 돼지 고 고 돼지 고 ,

사 는 돼지고 리 것 돼지고 찌개

다 고 리 는 는 리 고 리. ,

시간 고 여 고 과 에 우 내는 탕 리

갈비탕 그리고 여 짧 시간에 쳐 취 는 고 샤브

샤브 리 다 닭 리 경우 는 닭 탕. ,

리 는 닭도리탕 그리고 우 내 취 는 삼계탕 리 여 시험

다.
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에 리 평가3)

리 평가는 에 원료 리 에 각각 미, ,

단맛 도 짠맛 도 그리고 체 도 평가, 9

능검사 실시 다 각 리 비 에 평가는 본 과 특.

에 과 훈 능 원에 능검사 통20

실시 다.

결과 고찰.

돼지고 리1)

가 돼지 고)

우리 고 통 식 고 는 역사 고 시 고

맥 에 시 다고 다 맥 고 지 는 말 미( ) . ( ) ‘貊炙 貊

리 미 고 챙 에 워 에 워 는 것 고 다 것 고’ .

시 는 그리고 시 에는 식 비 니‘ ’

는 비 니 경우 고 게 민 것 고 게 는 고, ,

는 다 차 가 미리 미 고 는 에 공통 갖는다 보산. ‘

림경 빙허각규 에 는 고 만드는 어 다 고 는’ ‘ ’ .

게 고 고 는 돼지고 에 가 여 시 후,

리 여 취 게 는 에는 쓰 는 재료 는 간 참 마늘, , , ,

그리고 여러 가지 신료가 다 규 식 식 가공업체에.

재 고 에 진 고 매 거 식 업체에,

트 포 여 매 는 등 집에 간단 게 매 고

고 는 근 에는 계 각 들에게 맛 보 는 식

고 다 계시 에 욱 경쟁 는 식 다.

고 리 리 꾸 게 연 고 개 가 다고 단 다 본 실.

험에 는 내는 다 도에 돼지 고 비

시험 개 돼지 고

평가 능검사 통 우 비 다 비9 .

돼지 고 리에 단맛 도 그리고 마늘 생강 등 린 맛, ,

도 등 여 가지 돼지 고 리 비 차 능검사 결10 1

과 거쳐 다 과 같 가지 비 택 여 시험에 사 다 본3 .

시험에 사 돼지 고 리 리 에 비 처

리 는 과 같다2-1 .
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재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

심 1,000 1,000 1,000

간 38.3 180 150

엿 - - 100

탕 17 88 50

미 17 - 50

청주 - 120 -

다진 마늘 15.3 40 50

생강 - 12) 11)

1 16 -

후 가루 1 1 1

참 - 60 -

- - 666

갈 170 - -

돼지 고 리 리 재료에 비 단2-1. ( : g)

1) 생강 , 2) 다진 생강

리공(2)

고 리에 사 고 는 돼지고 심 삼겹살 같 지

많거 등심 같 지 지 특 는 맛

고 고 재료 리 는 다 고 리 재.

료 사 심 께 어 가지 비 에3 3㎜

도 재워 다 고 재료 미리 상 달 어 후30 . 150℃

에 간 골고루 다10 ( 2-2).
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비 A 비 B 비 C

돼지 고 리공2-2.

능평가(3)

그림 돼지 고 능평가2-1.
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미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 6.1±1.2 6.2±0.6 5.1±1.2 4.7±1.7 7.0±2.0 6.7±1.2

비 B 4.0±1.0 4.8±0.0 5.1±3.1 6.3±2.1 6.0±1.0 5.0±2.6

비 C 6.3±1.2 7.1±3.1 5.0±2.3 4.8±1.2 7.7±1.2 8.1±1.7

돼지 고 능평가2-3.

비 그리고 동 건에 리 여 능검사 실시 결과A, B C ,

체 도에 비 가 비 에 비 보C 8.1 A B

었다 는 직감에 다 비에 비 보.

것에 는 것 단 다 고 는 게 민 고 미 여 가열 는.

것 우 는 사태 등 지 사 는 것 다.

첨가 없 는 가열도 가 직감 질겨지

에 첨가 비 가 다 비에 비 상 직감C

결과 얻 것 단 다 지만 단맛 도 짠맛 도에 어.

상 량 많 단맛과 짠맛 도가 어 고 비 경B

우 첨가 고 시험 결과 체 도가 개( 2-4) ( 2-5)

능 평가 얻 었다.

재료 비

심 1,000

간 150

엿 100

탕 80

미 50

다진 마늘 50

생강 1

16

후 가루 1

600

돼지 고 리 비 단2-4. ( : g)
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다 처리 에 비 맛 균 욱 개 것 단 다 단.

맛과 짠맛 도 가 는 비 탕 첨가량만B

비 에 가 여 비C

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 7.8±1.7 7.6±2.3 7.5±1.8 7.4±2.1 7.6±1.2 8.2±1.9

돼지 고 비 능평가2-5.

고 돼지 고)

고 돼지 고 는 돼지 고 비에 고 가 여 그

색과 욱 강 게 타 는 것 특징 다 돼지 고 경우. ,

여 가 도에 많 미 는 것과 달리 고 고 경우,

고 에 는 매운 맛과 색 능 에 많 미 는 것

타났다 고 돼지 고 비에 고 재료는 다리 사.

고 량비 에 비 다 고 매운, . ,

맛 진 시 고 단맛 보 각 처리 마다 탕 량 달리 여

과 같 비 다2-6 .



- 133 -

재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

다리 1,000 1,000 1,000

고 가루 100 15 99

고 112.5 99 297

간 99 198 99

다진 49.5 - -

다진마늘 99 49.5 99

미 15 148 99

갈 사과 25 - -

탕 15 - 150

엿 99 - -

1 - -

생강 49.5 1 33

후 가루 1 1 1

1 - -

참 49.5 - -

리고당 - 82.5 -

200 200 200

200 198 -

고 돼지 고 재료 비 단2-6. ( : g)
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리공(2)

원료 께 고 비 같 미리 비 에 동3 20㎜

재워 후 상 미리 달 어 후 에 간 고루 다150 10℃

( 2-7).

비 A 비 B 비 C

고 돼지 고 리공2-7.

능평가(3)

그림 고 돼지 고 능평가2-2.
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그림 같 고 돼지 고 능평가 결과는2-2

지 돼지 고 에 비 평가 얻 것 었다 는.

우리 사 고 고 능평가 맵고 짜고 단 맛 강,

식 주는 비 는 것 단 었다 에 보 는 같. 2-8

개 시험 처리 비 가 체 마다 고 게3 C

것 타났다 특 단맛 도 짠맛 도는 각각. 8.4 , 8.3

평가 었다 는 단맛과 짠맛에 주는 탕과 고 량 다 처리.

에 비 많 것 단 었 비 비 다C .

다 돼지고 찌개)

돼지고 찌개는 리 가 고 간편 여 리 취 는 식 다 돼지고.

는 직특 상 특 어 우 내는 리에는 사 지 고

는 특 과 맛 돼지고 과 어우러 고,

만들어내 도 다 돼지고 찌개에 원료 는 돼지고 는 지.

량 비 많 삼겹살 는 등지 등 리 사 고 는

지 체 도에 많 주 다 돼지고 찌.

개에 능 미 는 것 첨가량 짠맛과 단맛 등 돼지고

어느 도 루고 는지가 매우 다.

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 6.9±1.6 5.9±1.9 8.0±2.0 7.0±1.0 6.7±2.7 6.4±2.1

비 B 5.4±1.5 4.7±0.8 6.9±1.1 6.9±0.9 6.0±2.8 5.0±1.3

비 C 7.1±1.2 7.1±1.2 8.4±0.9 8.3±1.7 7.4±1.0 7.7±1.1

고 돼지 고 능평가2-8.
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재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

돼지고 삼겹살 200 200 200

240 300 222

5 - -

후 가루 5 5 5

청주 15 - 20

참 7.5 4 -

다진마늘 5 5 7

다진생강 - - 10

고 - - 7.5

고 5 10 -

30 30 30

40 40 40

식 - 12 -

재 간 - 8 -

고 가루 - 20 10

15 30 30

다시마 - 600 -

사 다 - 10 -

주 - 5 -

- 30 -

돼지고 찌개 재료 비 단2-9. ( : g)
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리공(2)

강 통 돼지고 특 취 상쇄 루

돼지고 찌개 원료 사 는 는 신 것 보다는 간

신 맛 내는 것 능 우 다 찌개 리 는 과.

다 과 같다 당 신 맛 내는 비 당 고.

다 돼지고 는 가 당 어 는 삼겹살에 과 후 가루 그.

리고 청주 뿌 간 다 달 냄비에 참 고 간 돼지고 어.

볶다가 리량에 컵 고 다 가 다진 마늘과 고4 .

어 다시 다 간 보 도에 간 간.

맞 다 리공 리는 다 에 보 는 같다. 2-10 .

비 A 비 B 비 C

돼지고 찌개 리공2-10.
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능평가(3)

그림 돼지고 찌개 능평가2-3.

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 7.1±1.5 5.9±1.2 7.5±1.8 7.3±1.6 5.9±1.1 6.3±1.6

비 B 7.5±1.2 3.9±2.3 7.5±2.3 7.5±1.4 5.1±2.3 5.5±2.3

비 C 2.8±1.8 2.8±1.8 7.9±3.0 7.0±2.3 3.9±1.6 2.1±1.2

돼지고 찌개 능평가2-11.

그림 과 에 보 는 같 돼지고 찌개 능평가 결과2-3 2-11 ,

체 도는 비 가 가 우 것 타났 비A 6.3

가 가 낮 것 단 었다 비 경우 다 비에 비C 2.1 . B

다시다 등 상 많 재료가 었 에도 고 비 에A

비 단맛과 짠맛 도에 는 보여 우 그 차 는, 7

지 다 미 는 에 는 비 가 비. A 5.9 3.9

낮 도 결과 보 다 는 다 재료가 루지.

못 뿐 니 돼지고 특 과 고 맛 는

었 것 단 다 본 시험 결과 비는. , A

단맛과 짠맛 보 는 고 능 평가 결과( 2-12), (

체 도가 개 능 평가 얻 었다2-13) .
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재료 비

돼지고 삼겹살 200

240

청주 15

참 7.5

다진마늘 5

고 5

30

40

15

사 다 10

30

돼지고 찌개 리 비 단2-12. ( : g)

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 7.0±1.3 6.7±1.8 7.3±0.5 7.5±1.3 6.0±1.7 7.3±1.5

돼지고 찌개 비 능평가2-13.
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고 리2)

가 고)

고 는 우 는 사태 게 후 각 미 고

에 는 리 말 는 것 취 도 가열 차, , ,

등에 변 여러 가지 태 갖고 다 고 경우 사.

는 간 탕 참 마늘 후 맛 등 공통 사, , , , , , ,

타 등 택 사 고 었다 연 보고 료, , . , ,

리책 검색 통 여 고 에 공통 들어가는

다 비 고 능검사 통 능 결과가 가 처

리 본 시험 비 다 비는 마늘 특.

강 특징 보여 본 연 에 는 마늘 첨가량 다 게 택 고,

낮 도 보 도 처리 에 첨가량 다 게 택 다.

참 후 역시 본 연 도 상에 없어 본

비에 동 량 다 본 시험 에 는 단맛과 짠맛 도 그.

리고 고 등에 비 그 내 다

같다2-14 .
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재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

우 1,000 1,000 1,000

간 - 148.5 140

미 10 49.5 -

탕 130 99 99

참 15 15 15

다진 - 16.5 50

다진마늘 - 16.5 25

후 가루 0.5 0.5 0.5

30 - 15

생강 10 - -

사과 - 16.5 -

- 49.5 50

맛간 1) 172 - -

청주 10 - -

사과 30 - -

어슷 100 - -

10 - 400

고 재료 비 단2-14. ( : g)

1) 간 탕 청주 미 사과 고 맛간 만들어 다, , , , , .
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리공(2)

고 원료 사 는 고 는 우 등 거 우 우 사1

고 께 어 비 에 도 재운 후3 20 150㎜ ℃

상 달 어 후 에 간 골고루 다10 ( 2-15).

비 A 비 B 비 C

고 리공2-15.
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능평가(3)

그림 고 능평가2-4.

그림 에 보 는 같 고 비별 능평가 실2-4 2-16

시 결과 체 도는 비 가 가 에 걸, A 7.7

쳐 고 게 평가 얻지는 못 다 특 미 단맛 도 직감 경. ,

우 후 에 결과 보여 다 비 처리 에 비 상5 6

많 차 보 지는 여 개 보 다 특 비 차.

에 능 결과 볼 등 상 재료 첨가가 직감에 많 보,

는 것 타났고 비 경우 상 재료 첨가 결과 직B , ,

감 에 과 다 는 고 원료 사 우 지 량 도3.5 . 5%

등심 지 량 에 비 상 낮 에 는 맛 열11-12%

상 재료 직감 체 도 상

시 는 는 것 단 었다 비 시. A

상 재료 보다 강 여 체 비 재 (

능 평가 결과는 다 과 같 고 체 도가2-17), 2-18

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 6.8±2.0 5.7±1.6 6.0±2.2 6.8±2.2 6.1±1.8 7.7±1.3

비 B 4.2±2.2 4.8±1.7 4.3±2.2 4.5±2.7 3.5±2.1 3.8±1.2

비 C 5.8±1.9 5.8±1.8 6.5±1.2 6.0±1.1 6.3±1.2 6.7±1.4

고 능평가2-16.
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상 것 단 다.

재료 비 A

우 1,000

미 40

탕 130

참 15

다진마늘 15

후 가루 0.5

30

생강 10

50

맛간 1) 172

청주 10

사과 30

어슷 100

300

고 비2-17. 단( : g)

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 7.2±1.1 6.9±1.4 7.8±0.9 7.1±1.3 6.8±1.7 7.8±0.8

고 비 능평가2-18.
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매운 갈비찜)

갈비 는 우리 사 들 등심 께 우리 사 들 가

는 지 량 내 당 여 직감 훌 뿐 니 다10%

는 달리 뼈에 어 는 고 취 는 거움 동시에 공

어 는 식 재료 것 다 근 비 다.

시 여러 가지 리 개 시도 고 어가

고 는 갈비 찜 단 맛 본 고 것에 어

매운 갈비 찜 매운 맛 같 공 다는 에 주 고 다 특 매운.

맛 경우 특 상 리 재료 냄새 감춰주는 능 상 등,

낮 재료 다는 다 매운 갈비 찜 고 는.

달리 맛 뿐 니 리 도 리 평가에 매우

에 매운 맛 내는 고 뿐 니 고 가루 동시에 사 여 매운 맛

눈 도 도 다 본 시험 에 는 비에 사 는 고. ,

고 그리고 고 가루 도에 비 그 내 다

같다2-19 .
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재료 비 A 비 B 비 C

갈비 1,000 1,000 1,000

100 200 -

100 100 -

청 고 60 - -

갈 청 고 30 25 -

고 10 - -

고 30 - 75

간 45 50 30

고 가루 75 75 105

탕 15 12.5 15

엿 7.5 12.5 30

청주 30 - 15

맛 15 12.5 -

후 가루 1 1 1

1 - -

다진마늘 30 25 60

마늘 30 - -

- 1 -

생강 10 - -

생강 - - 15

월계 2-3 - -

주 50 - -

참 - 12.5 15

- 12.5 -

- 25 -

다진 - - 30

20 - -

고 마 - 100 -

재료 비(1)

매운 갈비 찜 재료 비 단2-19. ( : g)
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리공(2)

비 리공A①

갈비 찬 에 시간 도 담가 거 후 뺀 갈비30 ~1

건 갈비에 거 고 집 는다 갈비 고.

살짝 후 건진다 건진 갈비 냄비에 고 직 게 청량고. ,

월계 생강 어 께 시간 도 삶는다 컵 량 어. , 1~2 . 1

들 미리 만들어 과 고 다 게 어들, .

청 고 고 다 꺼내어 시에 담는다· .

비 리공B②

갈비는 찬 에 시간 도 담가 거 후 뺀 갈비30 -1

건 갈비에 거 고 집 는다 갈비 고.

살짝 후 건진다 건진 갈비 에 고루 시간 도 재워 다 냄. 2 .

비에 과 갈비 고 시간 도 다 냄비에 고 마 고2 .

고 마가 꺼내어 시에 담는다.

비 리공C③

갈비는 찬 에 시간 도 담가 거 후 뺀 갈비30 ~1

건 갈비에 거 고 집 는다 갈비에 간 다진마늘 청주. , , ,

생강 후 가루 간 후 직 게 께 시간 상 찐다, , 1 .

재료 찐 갈비 갈비 찔 생 컵 께 후 에 고 질, , 1

지 린다 청주 다진마늘 후 가루 고 여 시에 담 낸다. , .

게 어들 청 고 고 다 꺼내어 시에 담는·

다 갈비 거 곱게 갈 지. ( )

재료 량 고 에 여 만든다 고.

에 고 고루 간 재워 다 고 재우는 동 채 다듬는다 재20 . .

워 갈비 고 께 다( 2-20).
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비 A 비 B 비 C

매운 갈비 찜 리공2-20.

능평가(3)

그림 매운 갈비 찜 능평가2-5.
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미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 6.9±1.5 6.9±1.1 5.4±1.9 5.7±1.8 6.9±1.5 7.9±1.3

비 B 6.7±1.4 6.1±1.3 5.1±2.1 6.0±2.0 6.3±1.8 7.2±1.3

비 C 6.3±1.6 6.41.7 5.4±1.5 6.0±2.3 6.6±1.1 5.9±1.1

매운 갈비 찜 능평가2-21.

그림 에 보 는 같 매운 갈비 찜 비별 능평가2-5 2-21

실시 결과 체 도는 비 가 가 고 다 평가, A 7.9

에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 평가 얻었다 지만B C .

단맛 짠맛 도에 는 미만 결과 보여 보다 개 다6

고 단 다 매운 맛 도에 는 능검사 원 특 상 매운.

식에 고 매운 식 는 경 매운 갈비 찜 취

는 상 특 들 상 리 는 경우 감 리 색

지 매운 맛 도 낮 는 비 다 본 시.

험에 비는 비 단맛과 짠맛 그리고 매운 맛A

도 는 것 재시험 고 직감 개 단 질 능 는

과 비에 비 가량 가 다 에 비1.5 .

능평가 시험 다 과 같 다2-22 2-23 .
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재료 비

갈비 1,000

100

100

갈 청 고 30

고 10

고 30

간 50

고 가루 100

탕 15

엿 15

청주 30

후 가루 1

1

다진마늘 30

생강 10

월계 2-3

15

10

10

매운 갈비 찜 비2-22. 단( : g)

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 6.8±1.7 6.9±1.1 6.9±1.2 6.8±1.1 7.1±1.5 7.1±1.2

매운 갈비 찜 비 능평가2-23.
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다 갈비 탕)

갈비 탕 갈비 여 시간 는 에 고 우 내

어 취 는 식 탕과 께 는 우리 고

통 식 다 갈비 탕 식 에 다 재료 께 여.

취 는 것 비 비가 간단 지만 고 재료 별 특 과 등에

열처리 건 등 달 질 에 우 능 특 갖는 리

만들 는 지 다 특 갈비 탕 경우 미리 워 갈비 탕에 비. ,

본 찬 께 공 에 공간내 식사 는 빠 시

간내 취 원 는 비 에게는 매우 식 다 특 식.

트 드 심각 가는 시 에 식 트 드 식,

매우 것 단 다 갈비 탕 리 는 시험 비 는.

같다 갈비 탕 비 간 사 비 그리2-24 .

고 마늘 등 통 신료 사 비 가지 여 시험3

다.

재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

갈비 300 300 300

150 150 150

25 - -

마늘 30 10 -

달걀 50 - -

간 5 25 5

2 3 5

다진 3 15 -

다진마늘 3 10 -

참 3 - -

후 가루 1 1 1

- - 30

- - 15

통후 - 2 -

다시마 - 5×5 , 1㎝ -

탕 - 3 -

갈비 탕 재료 비2-24. 단( : g)
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리공(2)

갈비 막 내 찬 에 담가 시간 동 갈 주4~5 3~4㎝

뺀다 꺼운 에 어 어 갈비 고 다. .

게 고 시간 도 고 가 드럽게 지 다 는2~3 .

도 에 는 통째 고 마늘 게 어 고 에 는 거 과,

걷어낸다 고 가 그 에 건 내고 식 에 는.

거 다 갈비는 게 집 고 는 어. , 2.5×2.5×0.3 ㎝

에 다 달걀 는 경우 누어 간 고 어. ,

지단 게 쳐 마 다 거 다시.

어 리고 다가 갈비 고 다 식 에 재.

간 간 맞 다( 2-25).

비 A 비 B 비 C

갈비 탕 리공2-25.
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능평가(3)

그림 갈비 탕 능 평가2-6.

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 7.0±1.4 5.7±1.8 5.9±1.9 5.8±1.4 7.3±0.8 6.2±1.9

비 B 6.7±1.0 5.7±1.4 6.7±1.4 6.7±1.4 7.5±0.8 7.2±1.5

비 C 6.5±0.5 4.0±1.3 3.7±1.4 4.3±1.4 6.7±1.5 4.5±1.4

갈비 탕 능평가2-26.

그림 과 에 보 는 같 갈비 탕 비별 능평가 실2-6 2-26

시 결과 체 도는 비 가 가 우 결과 보, B 7.2

다 평가 에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 평가 얻었B C

다 미 에 는 비 께 결과 얻어 개. A 5

다고 단 다 미 다 평가 에 어 도 능 평가.

는 균 게 었 별 균 는 평가결과 보 다.

미 개 여 마늘 첨가량 늘리고 참 가 첨가

다 에 비 능평가 시험 다 과 같다. 2-27 2-28 .
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재료 비

갈비 300

150

20

마늘 30

간 25

3

다진 15

다진마늘 10

참 3

후 가루 1

다시마 5×5 , 1㎝

탕 3

갈비 탕 비2-27.

단( : g)

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 6.9±1.1 6.7±1.2 6.9±1.5 7.1±1.4 7.3±0.7 7.4±1.2

갈비 탕 비 능평가2-28.
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닭고 리3)

가 닭)

닭 가 돼지 에 비 근 가 가늘고 연 에 보다 우

직감 갖는다 질 직감 싫어 는 비 특 어린.

식 뿐 니 고 돼지고 같 지 근 에 여

지 에 맛 담 고 가 특징 갖는다 단 질.

량 우 고 티 닌 등 미 산 많 어 다 닭 는 가.

슴살 개살 다리살 등 여 돼지 같 복 지 각,

별 차 가 여 비 에 택 여 취,

뿐 니 근 에 지 비에 심 지 닭고 생산

돼지에 비 생산 월등 우 다는 주 고 다 별 특 에.

어 도 닭가슴살 경우는 단 질 비 도 고 돼20%

지고 에 비 고 지 량 도 고 리가 에 과1% 100Kcal

에 다 어트 는 트니 식 리 고 다 닭 닭 개.

에 갯죽지에 는 말 다 닭 개 는 상.

생산량 지 량 도 다 에 비 에 맛15%

뿐 니 겐 건강에 미 식 다 본 시험에 는.

닭 리 닭 원료 비에 능

평가 는 것 그 내 닭 재료 비는

다 같다2-29 .

재료 비(1)

재료 비 A 비 B

닭 300 300

10 15

후 8 15

다진 마늘 - 15

마리 5 -

닭 재료 비 단2-29. ( : g)
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리공(2)

질 닭 에 집 낸다 맛 내 비 는 마리 후 그. A , ,

리고 비 는 다진마늘 그리고 후 사 여 비 에 맞게 뿌B ,

간 재워 다 후 븐 도 에 간 다30 . 160 20~25 (℃

2-30).

비 A 비 B 비 C

갈비 탕 리공2-25.

능평가(3)

그림 닭 능평가2-7.
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미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 6.5±1.4 6.3±1.0 6.8±1.0 6.3±0.8 7.7±1.0 6.7±0.8

비 B 6.7±1.5 7.0±0.6 6.8±1.3 7.2±1.7 7.5±1.0 7.8±0.8

닭 능평가2-31.

그림 과 에 보 는 같 닭 비별 능평가2-7 2-31

실시 결과 체 도는 비 가에 가 고 다 평, B 8

가 에 도 비 에 비 든 에 걸쳐 고 게 우 평가 얻었다 닭A .

경우 원료 특 상 지 많고 리특 상 특별 등

가 지 원료 고 맛과 느 는 리 다 비 차.

는 허브 마리 다진 마늘간 비 차 에 는 다,

진 마늘 비가 욱 능 결과 보 다 편 과 후 첨가량.

도 비 가 비 에 비 우 결과 보 뿐 니 체B A 6

후 에 결과 보여 비 닭 비7 B

다.

닭볶 탕)

닭볶 탕 고 돼지 고 는 매운 갈비 찜 시험과 마찬가지

고 고 가루는 마늘 생강 등 우리 고 신료 사,

맵게 리 닭고 리 다 비는 간 사.

비 청주 사 여 등 색 에,

미 는 고 가루 사 비 에 도 처리 별 차 었다 본 시.

험 에 재료 비 사 내 같다2-32 .
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재료 비(1)

재료 비 A 비 B 비 C

질 닭 1,000 1,000 1,000

당근 100 200 200

감 450 500 400

120 250 -

간 20 17.5 -

고 40 53 45

고 가루 20 70 30

엿 - 17.5 -

고 - 20 20

- - 3

다진 마늘 20 26 30

다진 생강 6 8 10

다진 20 - -

후 가루 1 1 1

통 1 8.7 45

청주 20 100 -

참 10 8.7 15

140 - -

맛간 - - 7

닭볶 탕 재료 비 단2-32. ( : g)
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리공(2)

비 리공A①

닭 척 고 집 내어 다 감 당근 당2~3 , .

리 다듬어주고 고 는 직 게 어 고 도 비슷, ,

어 다 달 에 식 고 질 닭 어 에 간. 3

볶 주 생 는 리고 닭 다 그 에 담 다 후.

에 감 당근 어 에 간 볶 다 고 닭과 고, , 3 .

고 간 간 도 었다가 도가 도 고20 2/3

껑 어 에 여 다 감 가 고 도 고. 1/3

고 여낸다.

비 리공B②

닭 척 고 집 낸 후 청주 고 다 감 당근2~3 , .

당 리 다듬어주고 고 직, ,

게 어 어 다 든 어 만들어 다. .

에 닭과 당근 그리고 감 고 린 다 간 재워 다 닭고30 .

냄비에 고 컵 도 다 여 닭 어느 도 감 당근1

어 간 다 그리고 고 후 에20 . , 20

도 여 다.

비 리공C③

에 고 마늘 어 볶다가 닭 껍질 가도 고

게 는다 감 당근 당 리 다듬어 다 냄. .

비에 운 닭 담고 질 감 당근 고 맛간 후 가루 다진마늘 다진, , , ,

생강 어 다 는 컵 고 냄비 껑. 3

어 다시 시 간 에 간 다 고 과 고 가루15 .

어 냄비에 고 는 어 어 다 껑 어 에 도10

린다 고 참 통 어 마 리 다 체 닭볶 탕 리. .

공 과 같다2-33 .
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비 A 비 B 비 C

닭볶 탕 리공2-33.

능평가(3)

그림 닭볶 탕 능평가2-8.
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미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 7.2±0.4 7.3±0.8 7.3±0.5 6.8±0.4 7.8±0.8 7.7±0.5

비 B 7.8±1.0 7.7±1.2 7.2±0.8 7.3±0.5 8.2±0.5 8.0±0.7

비 C 6.7±0.6 7.7±0.7 7.3±0.6 7.0±0.9 7.3±0.7 7.3±0.8

닭볶 탕 능평가2-34.

그림 과 에 보 는 같 닭볶 탕 경우 비별에2-8 2-34 ,

능검사 평가결과가 차 보 지 고 든 처리 에 체 도,

가 에 에 는 우 결과 보 다 는 시험 고 돼7.3 8.1 .

지 고 매운 갈비 찜 경우 마찬가지 매운 맛에 능 평가가,

거 강 체가 식 특 특 지 못 게

는 능 는 것 단 다 본 시험에 는 비 비. B

사 특 지 다고 단 는 재료 거 거여 재료

별 복 거 량 다 닭볶 탕 비는 그리고. 2-35

닭볶 탕 비 능평가는 에 타 다 닭볶 탕 비2-36 .

능평가는 비 에 비 게 개 지는 는 재료B

량 여 리시간 재료 비 다.
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재료 비

질 닭 1,000

당근 200

감 400

150

간 15

고 50

고 가루 70

엿 20

고 20

다진 마늘 26

다진 생강 8

후 가루 1

통 10

청주 50

참 10

닭볶 탕 비2-35. 단( : g)

미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 7.6±1.1 7.8±0.8 7.5±1.0 7.5±0.8 8.1±0.7 8.0±0.5

닭볶 탕 비 능평가2-36.
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다 삼계탕)

삼계탕 닭 마리 통째 삼 마늘 등 재료 께 닭, ,

지 여내는 우리 고 통 식 닭 주재료 는 탕 리

것 다 삼계탕 리 는 재료 비 처리는 과 같. 2-37

다 삼계탕 비 찹 사 그리고 마늘 사.

비 가지 여 시험 다 삼계탕 리시 리2 .

는 가 헛개 엄 당귀 등 재 량, , ,

삼계탕 비에 능검사에 주지 도 량 고 여 시험

다.

재료 비(1)

재료 비 A 비 B

닭 마리 600 600

린 찹 30 -

20 8

마늘 30 10

20 20

3 3

후 가루 1 1

20 20

가 7.5 7.5

헛개 5 5

엄 7.5 7.5

당귀 2.5 2.5

- 100

삼계탕 재료 비 단2-37. ( : g)
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리공(2)

닭 질 후 는 에 다 닭에 비 처리 는 찹 마. A ,

늘 가 당귀 엄 헛개 고 비 처리, , , , , , , , B

는 마늘 께 마늘 가 당귀 엄 헛개, , , , , , , , ,

고 닭 도 어 시간 도 다 다 삶 지 에2 . ,

후 가루 간 다, ( 2-38).

비 A 비 B

삼계탕 리공2-38.

능평가(3)

그림 삼계탕 능평가2-9.
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미
단맛

도

짠맛

도
직감

체

도

비 A 7.4±1.0 7.3±1.1 7.4±0.5 7.4±1.0 7.4±1.0 7.6±1.0

비 B 7.4±1.0 6.6±1.0 6.9±1.2 6.4±0.8 6.6±0.8 6.6±0.8

삼계탕 능평가2-39.

그림 에 보 는 같 삼계탕 비별 능평가 실시2-9 2-39

결과 체 도는 비 가 비 에 비, A 7.6 B 6.6

고 다 평가 에 도 비 에 비 고 게 평가 얻었다 단맛B .

도에 는 비 가 고 비 가 차 가 었다 비A 7.4 B 6.9 . B

경우 가 포 어 단맛 욱 강 고 능검사 결과 도

어 리는 결과 가 것 단 었다 편 짠 맛 경우 량 쪽.

비가 동 비 가 비 에 비 평가 보A B

는 비 에는 찹 포 어 염도에 미쳤 것 단A

었다 삼계탕 비는 비 다. A .
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리 달리 가열 능 특2.

가.

식 리 는 가 타 어 태 든 열원 에 지

달 다 열에 지가 식에 달 는 도. (Conduction),

복사 가지 사 다 도는(Convection), (Radiation) .

는 체가 열 달 는 과 질에 쪽 다 쪽

달 는 가지 다 직 열원에 열 달 는.

가 열 달 는 열 달 계 에 열 달

는 도가 차 가 다 는 공 체 에 열 달 는. , ,

거운 공 가 가고 차가운 공 가 내 는 연

식에 과 러 연 식 열 달 도가 느리 에

강 시 주는 계식 가 다 복사는 에 지가 열원 복사.

에 식에 지 달 어질 생 다 리에 사 는 사.

는 지 리 다 열 달.

에 리 첨가 에 게 습식 리 건식 리

고 건식 리는 첨가 지 는 미 건식 리 식 타거,

눌어 는 것 지 사 는 습식

리는 열 달 매체 것과 가 열 달매체 것 다 채( , 2000).

습식 리 열 달 매체 는 삶 는 는 에 리 는 것

채 말 식 리 는 가 많 사 도는 고 생 달걀, ,

단 질 게 지만 동 는 포는 식 들 러지

게 도 고 지 게 도 다 습식 리 열.

달 매체 는 찌 는 식 직 에 시 리 는 것 다.

리에 어 리 들 식 내 도가 상승

식 체 내에 재 는 들 맛 들 생산 고 독특

질감 가지게 다 여러 가지 리 에 능 차 뿐만 니.

미 차 가 는 것 보고 고 다 등 본 연 에( , 2009).

는 식 능 계 연 가열 개

진 골 식재료 도가 고 돼지고 닭고, ,

여 개 가열 포 가열 에 고 특

능 특 비 다.
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재료.

실험재료1)

본 연 에 사 시료 는 경 도 당 재 마트에 냉( 2-40)

고 등심 미 산 돼지고 삼겹살 내산 살 내산 닭고 가슴살 내( ), ( ), ( ), (

산 다리살 내산 냉동 고 갈비 미 산 실험 당 매 여 시험), ( ) ( )

재료 사 다 고 갈비는 상 에 시간 동 후 실험에 사 다. 2 .

재료 사 별 여 사 고 2

에 시간 재운 후 가열 다0 2 .℃

실험에 사 별 신2-40.

.

가열2)

가)

믹 지 사 심32 , 5.5 ,㎝ ㎝

도 에 시료가 지 가열 다103 .℃

삶)

리 루미늄 냄비에 고 도 시료 고( : 99.5 ) ,℃

지 가열 다.

다 그릴)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삼겹살 살 가슴살 다리살

께

( )㎝

1.45±

0.15

1.10±

0.00

0.93±

0.06

1.03±

0.06

1.37±

0.15

1.25±

0.65
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컴 트 그릴 사 여 에 시료가 지 가열(HD4417, PHILIPS) 175℃

다.

찌)

냄비 껑 닫 채 가열 다가 생 시료 고 껑,

닫 채 지 가열 다.

마 븐)

미리 열 븐 에 시료 어 지 가열200 (MP-927M, DIOS)℃

다.

쇠) ( )

지 원 쇠에 달 진 고 그릴 에 시료 얹35 , 16.5㎝ ㎝

어 지 가열 다.

사 열재)

개 가열 는 열 열재 계 열 에 지 열 공

는 동 비 동시에 열 열재 상변 열 루어 가열

사 는 동 도 지가 루어지도 가 × × ㎝

다 시료 얹어 지 가열 그림 열재 도 니. 2-10

링 결과 타낸 것 다.

0

20

40

60

80

100

120

140

160

180

10 6010 12010 18010

잠열제 1일 잠열제 2일

Temperature(℃)

Time(sec.)

그림 열재 도 그2-10.
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실험3)

가 열 달도)

시료가 지 가열 여 열 달시간과 고 심 도 다 심.

도는 지 도계 여 다(RT-915, QMAX) .

가열감량)

리 게에 리 후 실 게 산 다(%) .

각 다 리 리 후 에 간 여 거 다, rack 3 drip

다.

가열감량 가열 게 가열 후 게 가열 게(%)= ( } / X 100ㅡ

다)

(1) (Moisture)

본 실험에 사 시료 량 에 시료 쇄AOAC(1995)

여 균질 시료 에 사 리 막 같 고 리막5g

고 게 어 후 건 에 건 시 후 실105℃

여 계산 다.

지(2) (Crude Fat)

원료 시료 지 량 에 시료 원통여AOAC(1990) 5g

지 지 사 폰에 고 미리 량 지 에 착 후 매 는

다 매 어지는 시간 고 울 도 시간 동. (2-3 / 16 ),

원통여지 매 후드에 리고 에 시간65 dry oven 2℃

건 시 다 건 후 에 냉 시 다 게 여 지 량. desiccator

계산 다.
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단 질(3) (Crude Protein)

원료 시료 단 질 량 에 시료AOAC(1990) 1~1.5 g

에 고 시간 건 시 다 건 후 진 산 매 고3 . 12mL

에 시간 가열 후 냉 시 다 냉각 에550~600 2 . 100mL℃

천천 어 염 다 달 사 여 다.

(4) (Crude Ash)

에 시료 에 고 에 시AOAC(1990) 5g 550℃

후 여 계산 다.

색(5)

시료 색차계 여(Chroma meter:Model CR-410.Minolta Co., Japan)

복 여 값 도 값 색도 값 색도 타낸다 사10 L ( ), a ( ), b ( ) .

값 값 값 다L 97.10, a -0.13, b 2.15 .

단(6)

가열 시료 실 에 간 냉각시 후 근30 2.5 x 2.5 x㎝ ㎝

가 께 가 착1.5 ( x x ) Blade set(Warner Bratzler blade)㎝

여 단Texture analyzer(TA-XT2i, stable micro system. UK)

다 는 다. Cross head speed 2 /sec .㎜

(7)

가 시료처리( )

각 처리가 별도 루어진 가열 0.5g 10mL vial(Pharma Fix. Che ea,㎜

Slovakia)에 어 껑 닫 후PTFE/silicone 에 사 다.

에( )

각각 시료 에 다 에 간 고vial 70 300rpm 8 incubation 13℃

주 도 지 가운 주 다 사 가 는 질0 needle .℃

당 보냈다 집시간 었(99.999%) 230mL . 3
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후 는 간 지 었고 시료 사 에 도 간 지 다purge 3 purge 3 .

는 지 후 에 후Syringe purge 3 thermostated tray holder(4 ) head℃

사 여 취 다 취 진 시료는space syringe 2.5mL . 동시료채취 가 연결

(SMart Nose 300, SMart Nose, Marin- Epagnier, Switzerland)

다 에 사 는 질량. (Quadrapole Mass Spectrometer,

가 연결 어Balzers Instruments, Marin-Epagnier, Switzerland)

질들 에 시 동 생 질 사 극70eV 180

질량 거 후 특 질량 에 는 질(quadrupole) (10-200amu)

단 여 사 다 실험 처리 당 개 시료channel . 4

여 복 실험에 사 다.

다 통계( )

결 도 탕 고 각mass spectrometer

다 는 태 었 어 얻어진 들channel intensity matrix

가 차별 게 는 량 갖는 그룹 개(m/z) variables 20~30

여 주 실시 여 상 결 도 다 사PCA( ) .

트웨어는 사 다SMart Nose statistical analysis software .Ⓡ

능평가(8)

능평가는 훈 원 여 가열 리 에 가열15

평가 능 도 사 다 사 같 색 다 미. , , , ,

직감 도 고 척도 사 다, , 9 .

통계(9)

통계 그 사 여 산 고SAS/PC+(SAS.1999) ,

평균간 검 처리간 결과 차Ducan multiple range test

다.
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가열 리 달리 별 가열 능평가2-41.

가열 리 에 고 질특※

능 평가

짜: 별: :

* 본 능평가는 가열 리 에 질특 능 보

는 실험 니다 능 원들께 는 본 연 지 시고 실험에 주시 감사.

겠습니다.

* 각 에 당 여 주십시 .

시료 색 다 미 직감
도

1

2

3

4

냄새√

단 다 다 보통 다 다 단 다1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

직감√

단 다 다 보통 다 다 단 다1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

도√

단 다 다 보통 다 다 단 다1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

평가에 주 단 감사 니다. ^^
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다 결과 고찰.

가열 었 내 도 시간1)

가열 달리 별 가열 사진2-42.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삼겹살 살 가슴살 다리살

삶

그릴

찌

븐

쇠

( )

열재

비처리

열재

처리
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고 에 어 열 달 고 열 질 고 태 그리고 가열처리, ,

건 등에 여 우 고 태는 등 미, , ,

고 가열처리 건 열원 도 고 도 열원과 고 과 도차, ,

등 포 다 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살( , 1999). 2-43 , , , ,

닭고 가슴살 다리살 삶 그릴 찌 븐 쇠, , , , , , ( ),

열재 비처리 열재 처리 가열 에 었 내 도 시

간 타낸 것 다 었 내 도 결과 고 등심 갈비. ,

는 각각 등심 그릴 갈비는 쇠66.5 128.0, 63.2 81.0 ,∼ ∼ ℃

처리 에 가 게 타났다 돼지고 삼겹살과 살 각각. 71.0 145.5,∼

삼겹살과 살 븐 처리 에 가 도가64.9 145.0∼ ℃

찌 처리 에 가 낮게 었다 닭고 는 가슴살과 살 각각. 65.0

보 가슴살 열재 처리 다리살 삶86.8, 74.4 87.0 ,∼ ∼ ℃

처리 에 내 도가 게 타났다 별 비 돼지고 도가 가.

게 었 닭고 도 가 것 보 고 돼지고 에

비 가열 에 도차가 것 단 다 내 도 께 시.

간 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살 각각, , , ,

7.1 55.5, 8.2 25.7, 5.2 20.3, 6.5 25.4, 9.5 50.3, 7.7 49.2∼ ∼ ∼ ∼ ∼ ∼

븐 처리 에 가 느린 가열 도 보 다 는 에 열.

달 것 보고 고 다 고 가(Annis, 1980; Ohlsson, 1983).

열 게 가 감 게 는 는 가열시 근 감 45 85∼ ℃

사 에 어 사 에 가 빠 도 어 다고 다50 65 ( ,∼ ℃

븐 가 에 열 달 감 단 질 변 어1999).

는 에 다 가열 에 비 늦게 도달 는 것 단 다 별45 85 .∼ ℃

비 돼지고 가 고 닭고 에 비 시간 게 걸린 것 볼 는

는 내 도 결과 가 돼지고 가 열 달 빠 것

생각 다.
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가열 달리 별 가열 었 내 도 시간2-43.

( /min)℃

가열감량2)

는 리 는 과 에 실 는 량 실 타

에는 지 단 질 질 비타민 등 포 어 다, , , ( , 19/7).

가열 가열 과 도에 그 변 가,

열 에 계없 가열 근 과 근 단 가열감량

타내게 다 는 가열 시 단 질 변 고(Bowers et al, 1987). Howe(1982)

에 경 리 어 보 도Locker Danies(1974)

가열감량 열변 에 단 질과 감 결과 고 보

고 다 본 실험에 가열 달리 가열 가열감량 그림. 2-44,

에 타내었다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살2-11, 2-12, 2-13 . , , ,

살 닭고 가슴살 다리살 각각, 28.11 40.49%, 14.81 27.98%, 18.91∼ ∼ ∼

타내었고40.18%, 29.08 36.98%, 11.65 33.52%, 17.22 41.16%∼ ∼ ∼

가열 쇠 처리 에 가 많 가열감

량 보 다 고 등심 닭고 가슴살 다리살 븐 처리 에. ,

갈비 돼지고 삼겹살 살 각각 찌 삶 열재 비 처리 에, , , ,

가 가열감량 타내었다 등 만 게 가열처리 경우. Brandy (1981)

가열처리 감량과 감량에 다고 다 본 실험에 는 가열.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삼겹살 살 가슴살 다리살

70.2/7.1 80.0/8.2 75.0/8.6 82.0/16.5 65.0/12.1 80.6/15.0

삶 86.0/15.3 72.0/13.3 83.0/6.5 80.3/6.5 75.0/9.5 87.0/7.7

그릴 128.0/14.5 65.0/15.5 145.5/6.5 145.0/10.2 65.0/30.1 75.1/21.5

찌 72.3/10.2 63.2/8.4 71.0/10.0 64.9/9.7 76.7/12.2 81.0/13.1

븐 66.5/55.5 67.0/25.7 73.4/20.3 65.0/25.4 65.5/50.3 74.6/49.2

쇠 ( ) 65.0/16.9 81.0/16.2 73.0/5.2 73.8/11.1 73.0/21.0 80.1/25.0

열재

비처리
82.3/16.9 68.6/18.7 72.1/9.7 67.7/12.8 71.1/15.3 74.4/16.3

열재

처리
75.8/14.7 73.2/18.7 79.5/8.7 74.8/12.8 86.8/13.7 84.8/14.4
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만 게 가열 븐 처리 가 다 가열 에 비 감량 게

어 상 결과 보 는 시료 실험 경 생각 다 가.

열 에 별 비 처리 는 고 등심 돼지고 삼겹살, ,

살 가열감량 많 닭고 가슴살 가 가16.79%

열감량 타내었다 삶 그릴 찌 븐 처리 에 는 고. ,

등심과 살 가열감량 많 것 타났다 쇠 처리 에.

는 고 등심 가 많 열재 비처리 처리 에 는 돼지40.49%

고 삼겹살과 돼지고 살 각각 가 많 가열37.23, 31.88%

감량 보 다 가열 에 가열감량 차 타낸 것.

볼 가열 감량에 미 는 것 단 다. (1994),

과 과 지 시 내 도Sanderson Vail(1963) oven roasting 60℃

에 실 간에 차 가 것 지5.6% 10.6%

겐 도가 것과 계가 다고 보고 다 등 고. Kim (2001)

심 리 리 가열감량에 미 는 다고

보고 보다grilling oven-roasting pan-frying microwave

여 리 가열감량 많다고 보고 다.

가열 달리 별 가열 가열감량2-44. (%)

a-d
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삼겹살 살 가슴살 다리살

31.03±

0.69aCB
20.02±

0.80cCB
31.42±

1.85aB
32.36±

1.93aBAC
16.79±

3.72cD
25.69±

3.09bC

삶
33.75±

0.15aB
22.43±

2.51cbCB
18.91±

3.90cE
34.38±

4.24aBA
19.75±

1.56cCD
24.38±

1.81bC

그릴
31.93±

1.62aCB
14.81±

1.45dB
20.89±

2.95cED
30.58±

1.17aBC
24.98±

2.42bB
24.43±

1.93bC

찌
32.88±

2.06aCB
19.27±

2.67cC
24.59±

3.43bCD
36.53±

0.91aA
17.52±

2.27cD
27.52±

3.82bCB

븐
28.11±

3.29aC
22.62±

1.71bB
26.93±

5.31baCB
29.08±

4.58aBC
11.65±

1.12dE
17.22±

1.82cD

쇠 ( )
40.49±

2.56aA
27.98±

2.42cA
40.18±

4.41aA
36.98±

4.17baA
33.52±

4.87
bA

41.16±

3.16
aA

열재

비처리

30.38±

0.14bCB
23.07±

3.19
cbB

37.23±

2.60
aA

27.45±

3.63cbC
23.34±

1.40cCB
30.12±

3.96bB

열재

처리

30.53±

4.86
baCB

21.16±

2.69
dCB

31.61±

3.08
aB

31.88±

1.36
aBAC

25.99±

1.76
cB

27.70±

1.68
bcCB
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그림 가열방법을 달리한 축종 및 부위별 가열육의 가열감량2-11.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 가열감량2-12.
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그림 가열 달리 별 닭고 가열 가열감량2-13.

3)

가) (Moisture)

생 에 어 주 단 질과 어 다1:3 .

근 에 착 어 어 마 움직 없다 근.

단 질 열 상태 단 질 변 는colloidal sol gel

고 가열 도에 근 는 많 여 어 보

감 다 가열 도가 가열시간 근 는.

많 고 많 어 고 감 다 과( , 2004).

식 에 상 차지 고 지만 식 는50%

미가 없지만 식 에는 많 들 어 므 그 량,

재 상태는 식 가공 맛 색 등 질에 미 는, ,

것 다 는 가열 달리 가열 별 량. 2-45

타낸 것 다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살. , , , ,

다리살에 각각 51.5 59.0%, 51.0 56.2%, 50.0 60.2%, 61.5 67.2%,∼ ∼ ∼ ∼

보 찌 가열 시료가58.4 63.6%, 56.1 62.1%∼ ∼

량 것 타났다 가열 에 별 량 비.

보 처리 에 는 돼지고 살 게 타났고61.5% ,

고 갈비가 낮게 타났다 삶 처리 에 는 돼지고51% .
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살처리 가 게 처리 마찬가지 고 갈비가65.2% ,

낮게 타났다 그릴 처리 에 는 돼지고 살 닭고53.1% . ,

가슴살과 다리살 각각 게 타났고 고63.9, 63.6, 62.1% ,

등심 갈비 돼지고 삼겹살 각각 낮게 타났, , 51.5, 54.5, 53.6%

다 찌 처리 에 는 돼지고 살 처리 가 게 고. 67.2% ,

갈비가 낮게 타났다 븐 처리 에 는 돼지고 살과 닭고55.4% .

가슴살 각각 게 타났고 지 처리 는62.1, 63.1% , 51.3∼

낮게 타났다 쇠 처리 에 는 돼지고 살56.4% .

게 가 낮 것 타났다 열62.9% , 50.0% .

재 비처리 에 는 돼지고 살 가 게 고 등심61.3% ,

과 갈비 처리 가 각각 가 낮 것 타났다 열재 처리52.2, 52.4% .

에 는 닭고 가슴살 게 고 등심63.3% , 52.3%

낮 것 타났다 편 별 가열 에 결과 살펴보 고.

등심 삶 찌 는 량, , 56.7, 58.0, 59.0%

것 타났고 지 처리 는 낮게 타났다 고, 51.5 53.1% .∼

갈비 처리 는 열재 처리 량 게 타났56.5%

고 가 가 낮게 타났다 돼지고 삼겹살 찌 가, 51.0% . 60.2%

가 게 타났고 쇠 에 가 낮게 타났다 돼지고, 50.0 .

살 찌 처리 가 가 게 타났고 븐 열재67.2% , , ,

비처리 열재 처리 량 낮게 타났다 닭고 가슴살, 61.3 62.1% .∼

삶 그릴 찌 븐 열재 처리 가, , , , 62.8 63.6%∼

게 타났고 다 처리 가 낮게 타났다 닭고 다리, 57.7 59.6% .∼

살 그릴 처리 가 게 타났고62.1% , 55.6 57.6%∼

낮게 타났다 등 만 게 가열처리 경우 가열처리. Brady (1981)

감량과 감량에 다고 다 는 식. Fellow(1988)

븐에 가열 처리 게 경우 거운 공 에 생 는

공 낮 습도 생 에 식 내

동 원 다고 다 진 청 식 에.

닭고 가슴살과 다리살 운 것 각각 시 다61.5, 64.7% .
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가열 달리 별 가열 량2-45. (%)

a-dMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-FMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

지) (Crude Fat)

식 내에는 다 지 어 고 사 들 리 여 취,

는 식 지 근 사 근간지 근 내 근내지 다 식.

지질 리 지 산 지질 지질 지 비타민 등, , , , ,

어 고 매우 능 가지고 다 는 가열 리, .

여 게가 감 다 근 단 질과 결 직 고에 지.

실 어 지 어 지 포 다 등, ( , 2001). Park

식 리 는 에 취 는 지 달 진다고 보고(2004)

다 가열 달리 별 가열 지 량 타낸. 2-46

것 다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리. , , , ,

살에 각각 16.9 20.0%, 17.7 21.4%, 23.6 33.2%, 10.4 16.0%, 1.3 2.4%,∼ ∼ ∼ ∼ ∼

보 든 시료는 습열식 리 삶 처리 에8.6 14.2%∼

가 낮 지 량 타냈다 가열 에 별 지 량 비.

보 든 가열 처리 에 돼지고 삼겹살 가23.6 33.2%∼

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

56.7

±0.4bA

51.0

±0.1cD

51.4

±1.5cFE

61.5

±0.0aB

59.6

±1.0baB

57.6

±1.4bC

삶
58.0

±0.2cA

53.1

±0.6dBDC

58.9

±0.2cBA

65.2

±0.1aBA

62.9

±1.3bA

57.4

±0.9cC

그릴
51.5

±0.7bB

54.5

±0.7bBAC

53.6

±1.0bDE

63.9

±2.9aBA

63.6

±0.2aA

62.1

±0.5aA

찌
59.0

±1.6dA

55.4

±3.6eBAC

60.2

±0.4cdA

67.2

±0.2aA

62.8

±0.5bA

61.8

±0.6cbBA

븐
53.1

±0.3bB

52.7

±2.3bDC

51.3

±1.9bFE

62.1

±0.5aB

63.1

±1.1aA

56.4

±3.1bC

쇠 ( )
52.6

±2.7bcB

56.2

±1.4bBA

50.0

±0.6cF

62.9

±0.5aBA

58.4

±2.0baB

56.1

±2.8bC

열재

비처리

52.2

±0.6dB

52.4

±0.1dDC

55.1

±0.1cDC

61.3

±0.1aB

57.7

±0.2bB

58.2

±0.0bBc

열재

처리

52.3

±0.2dB

56.5

±0.2cA

57.3

±1.8cBC

61.3

±0.7bB

63.3

±0.2aA

55.6

±0.2cC
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게 타났고 닭고 가슴살 가 낮게 타, 1.3 2.4%∼

지 량 가열 보다는 별 에 것 타

났다 편 별 가열 에 결과 살펴보 고 등심 가열 에.

차 가 없는 것 타났고 갈비는 열재 처리 가 가, 21.9%

게 타났고 그릴 처리 쇠 처리 가 각각, 17.7, 18.1%

낮게 타났지만 그 차 는 지 다 돼지고 삼겹살 삶3.2% .

찌 가 각각 낮게 타났고 지 처리 는24.8, 23.6% , 29.7∼

게 타났다 살 삶 가 가 게 타났고33.2% . 16.0% ,

그릴 가 낮게 타났 비 게 타났다 닭고10.4% 5.6% .

가슴살 가 가 게 타났고 삶 가 가2.4% , 1.3%

낮게 타났다 다리살 쇠 열재 비처리 가 각각. 14.2, 13.7%

게 타났고 다 처리 마찬가지 그릴 가 낮게, 8.6%

타났다 등 식 량 지 량Jacobs (1977)

낮 진다고 보고 는 본 실험에 는 지 량 가 낮게 삶 처

리 가 가 량 타내지 다.

가열 달리 별 가열 지 량2-46. (%)

a-fMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-E
Means in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

다 단 질) (Crude Protein)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

18.2

±1.8cA

21.4

±0.1bBA

29.7

±2.0aA

11.8

±0.6dCB

2.4

±0.0eA

11.8

±0.9dB

삶
17.5

±0.1cA

20.3

±0.7bBA

24.8

±0.0aB

16.0

±0.5dA

1.3

±0.0fE

11.9

±0.7eB

그릴
18.0

±1.9
bA

17.7

±1.5
bB

30.2

±0.5
aA

10.4

±1.8
cC

2.0

±0.2
dB

8.6

±0.1
dD

찌
17.0

±2.7
bcA

20.4

±3.6
baBA

23.6

±2.4
aB

11.7

±0.8
dcCB

1.5

±0.1
eED

9.9

±1.2
dCD

븐
16.9

±2.9cbA

20.4

±0.5bBA

30.9

±3.1aA

13.8

±0.5cdB

1.6

±0.0eCD

11.9

±0.1dB

쇠 ( )
20.0

±0.9bA

18.1

±0.5bB

33.2

±2.8aA

13.5

±0.5cB

1.9

±0.1dB

14.2

±0.3cA

열재

비처리

20.3

±1.3bA

19.8

±0.6bBA

32.4

±1.2aA

13.7

±1.5cB

1.4

±0.0dED

13.7

±0.9cA

열재

처리

19.8

±1.9bA

21.9

±1.0bA

32.3

±0.4aA

13.5

±0.3cB

1.8

±0.0eCB

10.6

±0.2dCB
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식 단 질 식 단 질 보다 간 체 과 비슷 고 가,

에 그 어 식 단 질보다 훌 단 질 공 원 다.

편 가열 식 직감 미 변 시킬 뿐만 니 진,

시 고 식 독 험 시 주 에 주 사 고 는 식 가공

다 철 가열처리는 식 독 험 없 고(USDA-FSIS, 1994).

식 질 뿐만 니 생 에 도 지닌다 그러므 식.

게 취 고 질병 가열 매우 다고

다 단 질 열에 여 고 는 것 많 에.

변 고 생각 지만 고가 어 에 에 태가 변,

고 량 가 에 열에 변 변 고 단, , 3

계 거쳐 루어지는 것 다 가 단 질 가열 열변.

어 어 고 는 어 에 그 볼 다 그러, , .

것과 단 질에 여 가 는 가 다.

시간 가열 결체 직 변 어 가 어collagen gelatin

는 것 다 단 질 에 변 어 보 등. 57 75 texture,∼ ℃

에 미 다 가열 달리 가열 별 단 질. 2-47

량 타낸 것 다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가. , , , ,

슴살 다리살에 각각 24.1 29.3%, 24.5 27.8%, 15.4 18.4%, 18.9∼ ∼ ∼ ∼

보 다 가열 에 별25.2%, 32.1 37.9%, 27.1 30.5% .∼ ∼

지 량 비 보 든 가열 처리 에 돼지고 삼겹살 15.4 18.4%∼

가 낮게 타났고 닭고 가슴살, 31.4 37.9%∼

가 게 타 단 질 량 가열 보다는 별 에

것 사료 다 편 별 가열 에 결과 살펴보 고.

등심 그릴 가 게 타났고 열재 비처리 가29.3% , 24.0%

가 낮게 타났다 갈비는 돼지고 는 삼겹살. 28.6 24.5%, 15.4∼

가열 에 차 가 타 지 다 살18.4% . ,∼

그릴 븐 가 각각 게 타났고 삶 가, 24.6, 25.2, 25.0% ,

낮게 타났다 닭고 가슴살 쇠 가열18.9% .

것 가 게 타났고 열재 처리 에37.9% , 31.4%

낮게 타났다 다리살 삶 가열 는 것 단 질 량. 30.5%

가 고 찌 가 가 낮게 타났지만 상 차 가, 27.1%

비 낮 것 타났다3.4% .
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가열 달리 별 가열 단 량2-47. (%)

a-dMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-DMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

) (Crude Ash)

식 간에게 다 질 공 주는 훌 식 다 마그. , ,

포타 듐 염 등 우리 신체에 많 므 들 질 다, , , ,

량 질 철 드 리 연 등 우리 신체에, , , ,

므 미량 질 고 다 미량 질 지만 우리 신체.

능 매우 질 도 다 가열 달리 별 가.

열 량 타낸 는 과 같다 그 결과 고 등심 갈비 돼지2-48 . , ,

고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살에 각각, , 0.8 1.0%, 0.8 1.5%, 0.7∼ ∼

보 다 가열 에 별1.0%, 0.8 1.6%, 1.2 2.4%, 0.8 1.3 .∼ ∼ ∼ ∼

지 량 비 보 처리 에 는 닭고 가슴살 2.0%

가 게 타났고 고 갈비가 낮게 타났다 삶 처, 0.9% .

리 에 는 돼지고 살 가 게 타났고1.6% ,

닭고 다리살 낮게 타났다 그릴 찌 븐0.8% . , , ,

쇠 열재 비처리 열재 처리 에 닭고 가슴살, , 1.3 2.4∼

게 타났고 그 별 에 그릴 븐, , ,

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

24.3

±0.5cD

27.1

±1.2cbA

17.6

±1.9dA

24.6

±1.5cA

36.2

±1.3aBA

29.1

±0.1bBA

삶
24.1

±0.5cD

25.4

±1.1cA

15.4

±2.4dA

18.9

±0.7dC

35.0

±2.2aBAC

30.5

±2.3bA

그릴
29.3

±1.0baA

27.8

±1.4baA

16.5

±1.0cA

25.2

±1.6bA

32.1

±3.9aBC

27.9

±0.3baBA

찌
25.4

±1.0bDC

24.5

±2.4bA

18.4

±0.3cA

20.6

±1.2cBC

34.3

±0.7aBAC

27.1

±1.4bB

븐
28.5

±0.5bcBA

26.2

±2.4cA

18.0

±1.7dA

25.0

±0.8cA

33.5

±1.7aBAC

29.9

±0.6baBA

쇠 ( )
26.8

±1.3cdBc

25.0

±2.5cdA

16.7

±0.5eA

21.7

±2.9dBAC

37.9

±1.8aA

30.1

±1.6bBA

열재

비처리

24.0

±0.8cD

28.6

±0.6bA

16.8

±0.5eA

20.5

±0.9dBC

33.4

±0.1aBAC

29.0

±0.7bBA

열재

처리

27.6

±0.8bBA

25.1

±0.3cA

18.1

±0.7dA

23.9

±1.7cBA

31.4

±0.2aC

28.2

±0.8bBA
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쇠 처리 에 돼지고 삼겹살 각각 낮 것0.7, 0.8, 0.7%

타났고 찌 열재 비처리 열재 처리 에 는 닭고 가슴살, , ,

지 처리 에 는 차 가 없는 것 타났다 편 별 가.

열 에 결과 살펴보 고 등심 븐 것 1.1%

게 타났고 찌 열재 비처리 열재 처리 에, , , 0.8%

낮게 타났다 갈비는 그릴 것 게 타났고 열재. 1.5% ,

처리 낮게 타났고 돼지고 삼겹살 것0.8% ,

게 타났고 그릴 찌 쇠 열재 처리 것1.0% , , , ,

낮게 타났다 살 삶 처리 가0.7% . 1.6%

게 타났고 찌 열재 비처리 열재 처리 가, , , 0.8, 0.9%, 0.8%

낮게 타났다 닭고 가슴살 그릴 처리 것 가. 2.4%

게 타났고 는 든 처리 에 가 것 타났다 삶 찌, .

처리 에 는 각각 낮 것 타났고 상 상1.2, 1.3% , 1%

차 가 어 가 차 가 는 처리 타났다 다리살 경우 븐.

쇠 처리 것 가 게 타났고 삶 찌 처1.3% ,

리가 각각 낮 것 타났다0.8, 0.9% .

가열 달리 별 가열 량2-48. (%)

a-eMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-F
Means in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삼겹살 살 가슴살 다리살

1.0

±0.0dcB

0.9

±0.0dE

1.0

±0.1dcA

1.4

±0.0bB

2.0

±0.1aB

1.1

±0.1cB

삶
1.0

±0.0cdBA

1.3

±0.1bB

0.9

±0.1edBA

1.6

±0.0aA

1.2

±0.1cbD

0.8

±0.0eC

그릴
1.0

±0.1dB

1.5

±0.0bA

0.7

±0.0eC

0.9

±0.1dDE

2.4

±0.1aA

1.2

±0.0cBA

찌
0.8

±0.0bC

0.9

±0.0bE

0.7

±0.1bC

0.8

±0.0bE

1.3

±0.1aD

0.9

±0.1bC

븐
1.1

±0.0cA

1.0

±0.0dD

0.8

±0.0eBC

1.1

±0.0cC

2.0

±0.0aB

1.3

±0.0bA

쇠 ( )
1.0

±0.0
dB

1.2

±0.0
cC

0.7

±0.0
eC

1.0

±0.0
dDC

1.7

±0.0
aCB

1.3

±0.0
bA

열재

비처리

0.8

±0.0cC

0.9

±0.0cED

0.8

±0.0cBC

0.9

±0.0cE

1.7

±0.2aC

1.2

±0.0bB

열재

처리

0.8

±0.0cC

0.8

±0.0cF

0.7

±0.0cC

0.8

±0.1cE

1.9

±0.1aCB

1.2

±0.0bB
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마 색)

등 가열 리 식 색 산 질 마 빈 도Comforth (1986)

그리고 니 틴 마 드 빈 헤 생 도에 는다고,

보고 다 각각 가열 달리 별 가열. 2-49, 2-50, 2-51

값 값 값 타낸 것 다 그 결과L (lightness), a (redness), b (yellowness) .

고 등심과 갈비 값 각각 타내었L 31.36 41.46, 32.35 42.53∼ ∼

고 등심과 갈비는 각각 찌 쇠 처리 에 게 타났다 돼, .

지고 삼겹살과 살 각각 보 고 삼겹53.35 65.16, 43.33 59.72∼ ∼

살과 살 삶 처리 에 가 값 타내었다 닭고.

가슴살과 다리살 각각 고 가슴살 찌60.62 78.31, 49.82 60.41 ,∼ ∼

다리살 찌 삶 처리 에 가 값 타내었다 별.

비 그릴 처리 다 가열 에 는 닭 가슴살

가 값 타내었다 색도 타내는 값 고 등심과 갈. a

비는 각각 고 등심 갈비는 삶4.90 7.89, 4.09 6.91 ,∼ ∼

처리 에 값 타내었다 돼지고 삼겹살과 살 각각.

보 고 삼겹살 찌 살 쇠 처리3.94 5.50, 5.70 6.89 ,∼ ∼

에 게 었다 닭고 가슴살과 다리살 각각. 2.74 10.00,∼

가슴살 븐 처리 에 가 삶 에4.91 8.52∼

가 낮 다 닭고 다리살 븐 쇠 처리 에 가 찌.

처리 에 가 낮 다 색도 타내는 값 결과 고 등심 갈비. b , ,

돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살에 각각, , 0.97 4.97, -2.37∼ ∼

보 다 가열3.70, 2.32 7.33, 3.50 4.97, 4.81 17.78, 3.71 8.63 .∼ ∼ ∼ ∼

에 비 고 갈비 돼지고 삼겹살 닭고 다리살 처리, ,

에 가 값 보 고 고 등심과 닭고 가슴살 그릴 처리 돼, ,

지고 살 열재 처리 에 게 었다 색도는 가열 리.

에 생 갈변 도 매우 는 것 단 다 과.

고 는 가열 리 에 돼지고 심 결과 찌 처리 에 가(2010)

값과 낮 값 타내었고 값 처리 에 게 것L a b

보고 는 는 본 연 결과 다.
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가열 달리 별 가열 값2-49. L

a-fMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-FMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

그림 가열 달리 별 고 가열 색 값2-14. (L )

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

31.36±

0.39fE
41.92±

0.66eA
57.11±

1.03bC
50.76±

0.38dD
76.35±

0.60aB
55.24±

0.64cB

삶
40.41±

0.37dB
41.55±

0.58dA
65.16±

0.84bA
59.72±

0.21cA
70.61±

2.68aD
60.41±

0.27cA

그릴
41.46±

2.20eB
39.32±

0.39fB
62.33±

1.68aB
54.63±

0.53cC
60.62±

0.37bF
49.82±

0.47dD

찌
44.88±

0.50dA
42.45±

0.42eA
58.24±

0.64cC
57.96±

1.26cBA
78.31±

0.36aA
59.50±

1.12bA

븐
36.27±

0.99eD
32.35±

0.56fC
63.22±

0.30bB
43.33±

0.88dF
71.57±

0.49aDC
52.88±

1.52cC

쇠 ( )
38.58±

1.75eC
42.53±

3.37dA
53.35±

2.58bD
47.69±

3.32cE
68.44±

0.85aE
50.31±

3.00cbD

열재

비처리

41.14±

0.88dB
38.50±

0.23eB
.
53.79±

0.54cD
55.27±

2.31cbC
71.16±

0.68aDC
55.97±

1.65bB

열재

처리

36.86±

0.83eD
38.72±

0.55dB
58.06±

1.81bC
56.03±

1.28cC
72.57±

0.30aC
55.32±

2.13cB
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그림 가열 달리 별 돼지고 가열 색 값2-15. (L )

그림 가열 달리 별 닭고 가열 색 값2-16. (L )
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가열 달리 별 가열 값2-50. a

a-eMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-FMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

그림 가열 달리 별 고 가열 색 값2-17. (a )

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

7.89±

0.09aA
6.51±

0.67bA
4.30±

0.30dDC
5.70±

0.09cB
3.52±

0.13eE
5.47±

0.22cC

삶
5.50±

0.20cC
6.91±

0.17aA
5.12±

0.17dBA
5.88±

0.07bB
2.74±

0.18eF
5.31±

0.17dcCD

그릴
5.31±

0.44dcC
4.13±

0.03cD
5.08±

0.21dBA
6.09±

0.10bB
7.63±

0.14aB
5.41±

0.18cC

찌
5.14±

0.12cC
5.25±

0.05cC
5.50±

0.02bA
6.16±

0.18aB
2.97±

0.11eFE
4.91±

0.15dD

븐
7.31±

0.20cB
5.94±

0.43dB
3.94±

0.18eD
6.16±

0.11dB
10.00±

0.31aA
8.52±

0.68bA

쇠 ( )
5.39±

1.05cC
4.09±

0.85cD
4.57±

0.99cBC
6.87±

1.34bA
8.08±

1.18baB
8.52±

0.30aA

열재

비처리

4.93±

0.15cC
4.98±

0.06cC
5.07±

0.49cBA
6.31±

0.24aBA
5.61±

0.42bC
5.98±

0.25baB

열재

처리

4.90±

0.13cC
5.16±

0.23cC
5.07±

0.30cBA
6.10±

0.31aB
4.74±

0.10cD
5.59±

0.59bCB
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그림 가열 달리 별 돼지고 가열 색 값2-18. (a )

그림 가열 달리 별 닭고 가열 색 값2-19. (a )
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가열 달리 별 가열 값2-51. b

a-fMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-FMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

그림 가열 달리 별 고 가열 색 값2-20. (b )

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

2.51±

0.17fB
3.70±

1.15eA
7.33±

0.41cA
4.97±

0.11dBA
10.09±

0.11aD
8.63±

0.20bA

삶
2.42±

0.11cCB
2.93±

0.38bBA
2.32±

0.27cE
3.82±

0.07aDC
2.14±

0.41cF
3.71±

0.40aF

그릴
4.79±

1.13cA
3.12±

0.40dBA
5.46±

0.40cC
4.75±

0.18cBA
17.78±

0.26aA
8.48±

0.77bBA

찌
1.84±

0.20eCBA
2.54±

0.12dBC
3.33±

0.16cD
3.50±

0.15cD
4.81±

0.25bE
5.50±

0.34aE

븐
0.97±

0.11dE
-1.22±

0.51eD
6.54±

0.46bBA
4.42±

0.21cBC
12.55±

0.82aC
7.05±

0.63bDC

쇠 ( )
1.08±

0.80dED
-2.37±

1.05eE
4.90±

1.47cC
4.89±

1.06cBA
14.40±

1.64aB
7.74±

0.80bBC

열재

비처리

1.65±

0.38eCED
1.73±

0.46eC
5.38±

0.97cC
4.04±

0.25dDC
12.28±

1.71aC
7.09±

0.89bDC

열재

처리

1.23±

0.77eED
2.22±

1.61dBC
5.63±

0.94cBC
5.16±

0.87cA
9.88±

0.41aD
6.85±

0.38bD
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그림 가열 달리 별 돼지고 가열 색 값2-21. (b )

그림 가열 달리 별 닭고 가열 색 값2-22. (b )
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단)

등 근내지 돈 연도 단 에 가 게 미 다De Vol (1988)

고 고 등 돈 등심 직감 량과, Moon (2001) ,

원료 상태 등 여러 가지 에 달 질 가열 리 고

직감 가열 도 시간에 달 진다고 다 는 가열 달리. 2-52

가열 단 타낸 것 다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살. , , ,

살 닭고 가슴살 다리살에 각각, 11.54 19.26, 7.77 10.52, 2.74 4.91,∼ ∼ ∼

4.13 9.76, 2.64 5.93, 2.76 6.86kg/∼ ∼ ∼ ㎝
2

보 다 고 등심.

그릴 처리 에 19.26 kg/㎝
2

단 가 고 갈비는 쇠 처리 에

10.52 kg/㎝
2
가 다 돼지고 삼겹살 열재 비처리 살. ,

처리 에 각각 5.42, 9.76 kg/㎝
2
었 닭고 는 가슴살과 다리살 각각

그릴 처리 에 5.93, 6.86 kg/㎝
2

가 단 타내었

다 본 실험 가열 삶 찌 습식가열 에 비 건식 리 상.

단 게 것 다. Fellows(1988) Quaglia

는 식 거운 에 어 도가 격 게Bucarelli(2001) frying

상승 여 게 므 건 껍질 여(crust)

단 에 미 는 것 보고 다 실험 건에 가열 도가 습식.

가열 에 비 건식가열 도가 단 에 미 것 단

다 별 비 삶 그릴 찌 븐 열재. , , , ,

처리 는 고 등심 가 게 타났고 쇠 열재,

비처리 에 는 고 등심과 갈비가 게 었다.
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가열 달리 별 가열 단2-52. (kg/㎝
2
)

a-eMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

그림 가열 달리 별 고 가열 단2-23.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

13.60±

1.54aDC
8.37±

1.38bBA
4.62±

1.63cBA
9.16±

1.43bBA
4.01±

0.55cB
3.63±

1.04cCB

삶
16.84±

1.29aBA
9.44±

2.12bBA
3.28±

1.54dBC
6.43±

1.70cC
3.85±

0.90dCB
4.40±

1.85dB

그릴
19.26±

2.25aA
7.77±

1.41cB
2.78±

1.15dC
10.10±

1.71bA
5.93±

1.73cA
6.80±

0.48cA

찌
14.97±

2.70aBC
7.03±

2.61bB
3.83±

1.74cdBAC
7.55±

2.19bBC
3.53±

0.75cdCBD
3.07±

0.89dCB

븐
18.05±

3.70aA
9.31±

1.73bBA
2.76±

0.50cC
4.01±

0.85cDE
2.71±

0.56cD
2.75±

0.46cC

쇠 ( )
11.54±

2.13aDE
10.50±

0.60aA
4.64±

0.77cBA
6.96±

2.53bC
2.69±

0.70dCD
4.04±

1.32dcCB

열재

비처리

9.14±

1.07aE
10.34±

3.61aA
5.42±

1.62bA
3.67±

0.68cbE
4.43±

1.04cbB
3.06±

1.16cCB

열재

처리

9.33±

1.66aE
7.53±

1.71bB
4.53±

1.53dcBA
5.68±

1.02cDC
2.70±

0.56eD
3.28±

0.84deCB
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그림 가열 달리 별 돼지고 가열 단2-24.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 단2-25.

사)
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는 여 특(Electronic nose) multi-sensor array

각각 에 신 변 시sensor

에 계량 통 량 빠 고 신뢰 다, S/W ,

가열처리 달리 들 사 여(Insung, 1999). MS-

결과 감 도 값 상 별 통계 처리 여 타 것

가 별 값 DF1(discriminant function first score),

DF2(discriminant function second score) 타낸 결과 고 갈비는 DF1 R
2

값0.9988, F 1938.20, DF2 R
2

값과 값에0.9965, F649.54 DF1 DF2

경우 에 고 열재 처리 쇠air , ,

찌 처리 는 에 고 어 냄새가 강 게 많 타 고( ),

는 것 볼 었다 찌 처리 경우는 값 가. DF1

에 고 어 가 강 지만 값 경우( DF1) , DF2 airΔ

는 에 고 었다 그림 고 등심 경우에는 값. 2-27 DF1

R2 값 값 값0.9986, F1 553.20, DF2 R2 값 값 과0.9942, F1 388.84 DF1 DF2

값에 각각 고 는 값에 는 에, air DF1

고 쇠 그릴 븐 찌 처리 는 에( ), , ,

고 어 가 많 는 것 었다 값에 는 가 거리가. DF1 air

찌 처리 에 강 게 타났고 값 는 에 고, DF2 air

에 쇠 처리 삶 처리 븐 처리( ) , ,

많 고 었다 그림 돼지고 삼겹살 경우는. 2-28 DF1

값 R2 값 값 값0.9988 F 522.85, DF2 R2 값 값 값과0.9941 F 105.04 DF1

값에 가 우 값 경우 에DF2 DF2 air

고 에 는 찌 열재 처리 븐 처리 에 가 많, ,

타났 값에 는 거리가 열재 처리, DF1 air ( DF)Δ

열재 비처리 에 가 많 타났다 그림 돼지고 살. 2-29

경우는 값DF1 R2값 값 값0.9999 F 6249.40, DF2 R2 값 값0.9980 F 319.83

가 우 값에 는 가 에 고 어DF1 air

에 열재 처리 찌 열재 비처리 삶 처리, , , ,

강 것 타났다 값 거리가, DF2 air

열재 처리 열재 비처리 처리 찌 처리 삶 처리, , , ,

타났다 돼지고 경우는 쇠 에 처리 에 많 가 타 지. ( )

고 열재 처리 찌 븐 처리 경우가 가 많, ,

타났다 닭고 다리살 경우는 값. DF1 R2 값 값 값0.9994, F 1107.60, DF2 R2

값 값 값에 많 우0.9957 F 158.71 DF1 ,

경우 에 고 고 에 처리air air

값 가 쇠 열재 그릴 열재 비처리DF1 ( ), . , ,Δ
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처리 타났 는 쇠 처리 가 가 많 고 다( )

열재 처리 타났다 그림 그림 닭고 가슴살 경우는( 2-30). 2-31

값DF1 R
2
값 값 값0.9996, F 5697.6, DF2 R

2
값 값 값0.9977 F 988.69 DF1

에 우 는 것 값 에 에 고 열, air

재 찌 삶 처리 에 많 타 고 값 타내고 는, , , DF1

그림 에 보는 같 삶 처리 찌 처리 열재 처리 쇠2-31 , , ,

처리 많 타났다 닭고 가슴살과 다리살 경우는( ) .

가지다 값에 가 많 타 는 것 볼 다리살 경우는 쇠DF1

열재 처리 에 가 많 타 지만 가슴살 경우는 삶 찌( ) ,

처리 과 같 습열 리 에 가 많 타 는 것 보 각각,

에 가열처리 에 타 는 강도가 다 다는 것

다.

그림 가열 달리 고 갈비2-26.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:
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그림 가열 달리 고 등심2-27.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:

그림 가열 달리 돼지고 삼겹살2-28.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:
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그림 가열 달리 돼지고 살2-29.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:

그림 가열 달리 닭고 다리살2-30.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:
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그림 가열 달리 닭고 가슴살2-31.

열재 삶 열재 비처리 쇠 그릴a: air b: c: d: e: f: ( ) g:

븐 찌h: i:

능평가)

식 가열 리는 살균 과는 색 냄새 미 직감 상시 다, , .

리 에 능 차 뿐만 니 미 차 가 는

것 보고 고 다 에 가열(Moore et al, 1980).

실 직감과 다 에 미 게 어 다 가열감량과 상 계

타낸다고 다 과(Aaslyng et al., 2003; Jeremiah and Gibson, 2003).

는 식 차지 고 는 포 재상태가 질(2004) 75%

에 미 다고 다 리 다 에 가 미 는 것.

리 다 가열감량과 상 결과 타낸다 가열 달리, .

별 가열 능평가는 색 다 미 직감 도, , , , ,

가지 에 여 가 다 가 다 는 척6 9 , 1 9

도 실시 다 그림 그림 그림 는 가열. 2-53, 2-32, 2-33 2-34

달리 별 가열 타낸 것 다 그 결과 고 등심과 닭.

고 다리살 가열 에 차 타내지 고 고 갈비는

처리 에 가 삶 처리 는7.50 5.88

가 낮게 타났다 돼지고 삼겹살 그릴 처리 에 살. 7.78 ,

처리 에 게 타났다 닭고 가슴살 열재7.44 .

비처리 열재 처리 에 가 얻었다7.63 .
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에 비 결과에 는 삶 그릴 찌 열재 비처리, , , ,

열재 처리 는 에 차 타내지 다 편 븐.

쇠 처리 는 닭고 다리살과 가슴살에 7.5

얻었다 색 고 등심 닭고 가슴살 다리살 가열 에 차. , ,

타내지 고 고 갈비 돼지고 삼겹살 살 처리 에, ,

타내었다 다 돼지고 살과 닭고 다리살 가.

열 에 차 보 지 고 고 등심 열재 처리 에, 7.67

가 고 갈비는 삶 처리 에 가4.75

가 낮 다 돼지고 살 열재 비처리 에 도 보 고 닭고.

가슴살 븐 에 도 타내었다 미 는 리 고. (Flavor)

질 특 것 에 느 는 맛과 에 느 는 냄새가,

어 느껴지는 감각 다 미 도 결과 고( , 2010).

등심 쇠 에 가 열재 처리 에 도7.0 6.89

쇠 차 보 지 게 타났다 고 갈비 닭고 다.

리살 쇠 처리 에 각각 게 타났다 닭고 가슴살7.44, 7.29 .

그릴과 쇠 처리 에 게 타났다 돼지고 삼겹7.0 .

살과 살 가열 에 차 타내지 미 에는

가열 미 지 는 것 생각 다 식 가열처리 생.

는 지 식 동 에 독특 냄새 는 것

지고 다 그러 고 돼지고 는 지 없어도 독특 미가.

도 는 그 다 식 들에 는 지 재가 독특 미 에,

고 다 식 직감 식 직 경도 등에. ,

결 에 객 평가 들고 비 들 시각 각, ,

미각 감각 평가에 루어진다 직감 고 등.

심 쇠 처리 에 가 고 열재 처리 는7.11 , 7.00

쇠 차 타내지 게 타났다 고 갈비 돼지.

고 살 각각 열재 비처리 에 게 타났다 돼지고7.00, 7.63 .

삼겹살 그릴 처리 에 닭고 다리살 가열 에7.44

차 타내지 다 등 가열 리 고 직감. (2001)

가열 도 시간에 달 진다고 다 도는 고 등심 갈. ,

비 돼지고 삼겹살 살 각각 열재 쇠 그릴 처리 에, , , ,

도 타낸 것 보 삶 찌 습식 리 보다 건식 리,

가 다 편 닭고 가슴살과 다리살 가열 에.

차 타내지 가열 도에 게 미 지

는 것 단 다.
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가열 달리 별 가열2-53.

a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-D
Means in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.78±

0.67aA
7.50±

0.76aA
7.67±

0.71aA
7.44±

1.01aA
7.00±

1.31aBA
7.38±

1.51aA

삶
6.00±

1.00aA
5.88±

1.55aB
6.11±

1.05aDC
6.22±

1.56aBA
6.38±

1.30aB
6.50±

1.60aA

그릴
6.78±

1.39aA
6.88±

0.99aBA
7.78±

0.83aA
7.11±

1.17aBA
7.13±

0.64aBA
6.88±

1.55aA

찌
6.22±

1.56aA
6.38±

1.41aBA
6.11±

1.17aDC
6.11±

1.05aB
6.50±

1.31aBA
6.63±

1.06aA

븐
6.00±

1.00bA
6.11±

0.93bBA
6.89±

0.93baBAC
6.89±

1.05baBA
7.20±

0.79aBA
7.50±

0.53aA

쇠 ( )
6.67±

1.50baA
6.22±

2.11
baBA

5.33±

1.32bD
6.13±

1.13baB
7.50±

0.76aBA
7.14±

1.57
aA

열재

비처리

6.78±

1.09
aA

6.78±

1.30
aBA

7.22±

0.97aBA
7.13±

0.99aBA
7.63±

0.74
aA

7.14±

0.69
aA

열재

처리

6.67±

1.58aA
6.67±

1.41aBA
6.56±

1.13aBC
6.38±

1.30aBA
7.63±

1.06aA
7.14±

1.35aA
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그림 가열 달리 별 고 가열2-32.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열2-33.

그림 가열 달리 별 닭고 가열2-34.
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가열 달리 별 가열 색2-54.

a-b
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-㎝eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.78±

0.76bA
7.50±

0.76baA
7.89±

0.33aA
7.56±

1.01baA
7.00±

1.31baA
7.63±

0.92baA

삶
6.56±

0.53aA
6.50±

0.76aBA
6.33±

1.00aBC
6.33±

1.58aBA
6.25±

1.67aA
6.75±

1.04aA

그릴
6.56±

1.13aA
6.63±

1.19aBA
7.22±

0.83aBA
7.11±

1.17aBA
5.00±

1.60aA
6.38±

1.19aA

찌
6.44±

1.33aA
6.63±

1.19aBA
a
5.89±

1.27aC
6.22±

1.09aBA
6.75±

1.28aA
6.50±

1.20aA

븐
6.00±

1.00bA
6.00±

1.00bB
6.78±

0.97baBC
6.78±

0.97baBA
7.20±

0.79aA
7.20±

1.03aA

쇠 ( )
6.56±

1.42aA
6.44±

1.67
aBA

5.78±

1.39
aC

6.00±

1.31aB
7.13±

0.99aA
6.86±

1.68
aA

열재

비처리

6.89±

1.27aA
6.78±

1.30
aBA

6.56±

1.13
aBC

7.00±

0.93aBA
7.38±

1.06aA
6.86±

1.07
aA

열재

처리

7.00±

1.22aA
6.89±

1.36aBA
6.67±

0.87aBC
6.38±

1.30aBA
7.63±

1.06aA
7.00±

1.41aA
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그림 가열 달리 별 고 가열 색2-35.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 색2-36.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 색2-37.
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가열 달리 별 가열 다2-55.

a-d
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-BMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.11±

0.60bcB
7.00±

1.51baA
7.00±

1.32baA
6.89±

1.54baBA
5.25±

1.58cB
7.88±

0.64aA

삶
5.44±

1.51dcB
4.75±

1.28dB
7.22±

0.67aA
6.22±

1.09baBA
6.00±

1.07bcBA
7.13±

0.83baA

그릴
5.56±

1.67bB
7.00±

0.93aA
7.33±

1.12aA
6.22±

1.30baBA
5.00±

1.60bB
7.38±

1.19aA

찌
5.89±

1.36aB
6.25±

1.49aA
6.56±

1.33aA
5.78±

1.30aB
6.00±

1.07aBA
7.00±

1.07aA

븐
5.44±

0.73dB
5.78±

0.97dcBA
6.56±

1.13baA
6.22±

1.09bdcBA
6.90±

0.99baA
7.40±

0.84aA

쇠 ( )
6.44±

1.13
aB

6.78±

0.44aA
6.78±

1.09aA
6.25±

1.19
aBA

6.25±

1.75
aBA

7.14±

1.57aA

열재

비처리

6.11±

1.27
baB

6.11±

1.05baA
6.44±

1.51baA
7.25±

1.04
aA

5.75±

1.04
bBA

6.71±

0.49baA

열재

처리

7.67±

1.00aA
6.78±

1.20baA
6.22±

1.30baA
5.88±

1.55bBA
6.00±

1.77bBA
7.00±

1.29baA
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그림 가열 달리 별 고 가열 다 능평가2-38.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 다2-39.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 다2-40.
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가열 달리 별 가열 미2-56.

a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.67±

1.00aBA
6.88±

2.10aBA
6.89±

1.45aA
6.67±

0.87aA
6.88±

0.83aA
7.00±

0.53aBA

삶
5.00±

1.00aC
6.00±

1.20aBA
6.22±

1.39aA
5.78±

1.56aA
5.38±

1.51aB
5.88±

1.46aB

그릴
6.11±

0.78aBAC
7.25±

1.39aBA
7.11±

0.93aA
6.89±

1.05aA
7.00±

1.07aA
7.00±

1.20aBA

찌
5.56±

1.81aBC
5.75±

1.67aB
6.00±

1.12aA
6.00±

1.22aA
6.13±

0.83aBA
6.75±

0.89aBA

븐
5.56±

0.73bBC
6.00±

1.32baBA
6.33±

0.87baA
6.67±

1.41aA
6.90±

0.74aA
7.00±

0.94aBA

쇠 ( )
7.00±

1.22aA
7.44±

0.73aA
7.22±

1.20aA
7.13±

0.64aA
7.00±

1.41aA
7.29±

0.76aA

열재

비처리

6.33±

1.50aBA
6.78±

0.67aBA
6.67±

1.12aA
6.50±

1.31aA
6.63±

1.06aBA
6.86±

1.07aBA

열재

처리

6.89±

1.45aA
6.89±

1.45aBA
6.56±

1.51aA
6.25±

1.28aA
6.25±

1.58aBA
6.86±

1.86aBA
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그림 가열 달리 별 고 가열 미2-41.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 미2-42.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 미2-43.
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가열 달리 별 가열 직감2-57.

a-d
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-㎝eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

5.89±

1.62bBA
6.75±

1.04baBA
7.22±

0.97aBA
6.78±

1.09baBA
7.38±

1.19aA
7.63±

0.52aA

삶
5.33±

1.32dcB
5.00±

1.31dC
7.00±

0.87baBA
6.33±

1.22bcB
7.25±

0.71baA
7.50±

0.76aA

그릴
6.11±

1.17cBA
7.00±

1.07bacA
7.44±

0.73baA
6.44±

1.01bcBA
6.63±

1.30bcA
7.88±

0.99aA

찌
5.67±

1.87bBA
5.88±

1.46bBAC
6.56±

0.88baBA
5.89±

1.05bB
5.75±

1.04bB
7.50±

0.93aA

븐
5.89±

0.78bBA
5.56±

1.13bBC
6.11±

1.36bB
6.56±

1.13baBA
7.50±

0.71aA
7.50±

1.08aA

쇠 ( )
7.11±

0.93
bacA

6.67±

1.50bcBA
7.22±

1.30bacBA
6.38±

1.30
cBA

7.63±

0.52
baA

8.00±

0.58aA

열재

비처리

6.33±

1.66
bBA

7.00±

0.71baA
6.56±

1.33baBA
7.63±

0.74
aA

7.13±

0.83
baA

7.00±

1.15baA

열재

처리

7.00±

1.58baA
6.44±

1.51baBA
6.33±

1.22baBA
5.88±

1.64bB
6.88±

1.46baA
7.57±

0.98aA
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그림 가열 달리 별 고 가열 직감2-44.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 직감2-45.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 직감2-46.
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가열 달리 별 가열 도2-58.

a-b
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-㎝eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.22±

0.83aBAC
6.63±

1.41aBA
7.22±

1.09aBA
7.22±

0.83aA
7.13±

0.99aA
7.57±

1.13aA

삶
5.33±

1.41bC
5.38±

1.30bB
6.11±

1.27baB
5.88±

1.36aB
6.00±

1.41baA
7.13±

0.64aA

그릴
6.11±

1.05bBAC
7.13±

0.83baA
7.56±

0.88aA
6.44±

1.01bBA
6.75±

0.89baA
7.63±

1.06aA

찌
5.67±

1.73aBC
6.13±

1.81aBA
6.67±

1.12aBA
6.11±

1.05aBA
6.00±

1.31aA
7.13±

0.64aA

븐
5.89±

1.05bBAC
5.89±

0.78bBA
6.78±

0.83baBA
6.56±

0.88baBA
7.00±

1.25aA
7.30±

1.06aA

쇠 ( )
6.78±

1.39
aBA

7.00±

1.12aA
6.89±

1.05aBA
6.63±

1.19
aBA

7.25±

0.89
aA

7.71±

0.49aA

열재

비처리

6.00±

1.73
aBAC

6.89±

0.78aA
6.78±

0.97aBA
7.00±

0.76
aBA

6.88±

0.64
aA

6.86±

1.46aA

열재

처리

7.11±

1.05aA
6.78±

1.30aA
6.44±

1.42aBA
6.44±

1.13baBA
6.75±

1.58aA
6.86±

1.57aA
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그림 가열 달리 별 고 가열 도2-47.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열 도2-48.

그림 가열 달리 별 닭고 가열 도2-49.
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리 달리 능 특3.

가 결과 고찰.

었 내 도 시간1)

가열 달리 별 사진진2-59.

열재

비처리

열재

처리
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고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살2-60 , , , , ,

그릴 븐 쇠 열재 비처리 열재 처리 가, , , ( ),

열 에 었 내 도 시간 타낸 것 다 었.

내 도 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴, , , ,

살 다리살 각각 55.5 79.5, 63.5 82.9, 65.0 91.4, 65.2 81.4, 60.0∼ ∼ ∼ ∼ ∼

열재 처리 에 도가 가 게85.3, 55.5 90.2∼ ℃

었다 었 시간 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살. , , , ,

닭고 가슴살 다리살 각각 4.5 47.0, 6.0 23.5, 5.2 37.4, 4.4 25.6, 7.5∼ ∼ ∼ ∼

고 처리 에 리시간 가 짧40.0, 11.3 40.3∼ ∼

븐 처리 에 가 었다 는 에 열 달 것.

보고 고 다 가열 리시간과 비(Annis, 1980; Ohlsson, 1983).

리시간 짧 것 타났다.

가열 달리 별 었 내 도 시간2-60.

( /min)℃

78/4.5 63.5/6.0 65.0/5.2 65.4/4.4 68.2/7.5 55.5/11.3

69.5/9.3 69.7/10.4 68.2/19.7 78.7/8.5 74.0/10.4 62.0/24.9

55.5/47.0 64.5/23.5 / 77.3/37.4 65.2/25.6 60.0/40.1 58.1/40.3

67.3/21.6 73.1/10.7 72.5/14.1 78.0/20.3 63.2/13.1 84.0/16.1

73.8/19.6 73.2/20.9 91.4/13.5 81.4/17.4 0 85.3/33.5 84.5/17.9

79.5/20.2 82.9/22.4 80.2/10.2 79.7/11.8 76.8/14.1 90.2/17.9
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가열감량2)

등 가열감량 고 어리 가열 가열 도 가열시간에(2002) , , ,

달 진다고 다 본 실험에 가열 달리 가열감량. 2-61,

그림 에 타내었다 그 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹2-50, 2-51, 2-52 . , ,

살 살 닭고 가슴살 다리살 각각, , 21.75 37.25%, 23.51 26.33%,∼ ∼

타21.02 36.45%, 23.77 35.37%, 14.99 24.80%, 19.86 38.41%∼ ∼ ∼ ∼

내었다 고 등심과 갈비는 븐 처리 에 각각 가. 37.25, 26.33%

많 가열감량 보 다 돼지고 삼겹살 살 닭고 다리살 쇠 처리. , ,

에 가 많 가열감량 보 다 닭고 가슴살 열재 처리 에. 24.80%

가 많 감량 타내었다 가열 에 비. ,

그릴 븐 열재 처리 는 고 등심에 가 많 감량 보, ,

쇠 열재 비처리 는 각각 돼지고 삼겹살 살에 가 많 감량,

타내었다 가열 가열감량에 주 에.

다 것 보 다.

가열 달리 별 가열감량2-61.

(%)

a-eMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-DMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

36.11±

2.03aA
25.89±

2.13bBA
21.02±

3.09cdD
23.77±

2.33cbC
21.97±

3.94cdA
19.86±

0.86dC

그릴
36.60±

3.52aA
23.57±

1.95fA
30.56±

3.20cBA
32.16±

3.77bcBA
14.99±

2.94eBA
35.26±

2.52baA

븐
37.25±

3.22
aA

26.33±

2.46bB
32.80±

4.38aBC
33.71±

2.32
aBA

20.05±

3.16
cB

22.97±

2.65bB

쇠 ( )
27.17±

4.37bB
24.49±

1.68bBA
36.45±

4.26aA
35.37±

3.13aA
22.97±

2.65bA
38.41±

2.37aA

열재

비처리

21.75±

3.24bB
25.42±

0.79baBA
26.68±

3.66baC
29.74±

3.30
aB

21.54±

4.78
bA

24.80±

4.48baB

열재

처리

33.80±

0.33aA
23.51±

1.61cB
26.57±

3.51cbC
25.62±

1.63cbC
24.80±

4.02cbA
28.87±

3.16bB
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그림 가열 달리 별 고 가열감량2-50.

그림 가열 달리 별 돼지고 가열감량2-51.
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그림 가열 달리 별 닭고 가열감량2-52.

색3)

가열에 색 변 는 도 척도 사 다 리시.

색 산 질 미 빈 도차 리 는 동 에 원 니 틴 마,

드 과 변 빈 헤 생 등에 다. 2-62, 2-63, 2-64

는 각각 가열 달리 별 가열 값 값L (lightness), a

값 타낸 것 다 그 결과 값 고 등심과 갈비(redness), b (yellowness) . L

는 각각 타내었고 등심 처리32.40 40.71, 33.35 36.01 ,∼ ∼

에 가 갈비는 열재 비처리 열재 처리 에

가 값 타내었다 돼지고 삼겹살과 살 각각. 40.19 44.43,∼

보 고 삼겹살과 살 각각 쇠 처리 에35.98 45.87 ,∼

가 값 타내었다 닭고 가슴살과 다리살 각각. 46.38∼

고 가슴살 븐 다리살 그릴과 열재56.16, 40.18 44.45 ,∼

처리 에 가 값 타내었다 별 비 든 가열.

처리 에 는 닭 가슴살 가 값 타내었다 색도.

타내는 값 고 등심과 갈비는 각각 고a 4.56 5.63, 4.18 5.50∼ ∼

쇠 처리 에 값 타내었다 돼지고 삼겹살과 살.

각각 보 고 열재 처리 에5.50 11.66, 9.11 13.79∼ ∼

게 었다 닭고 가슴살과 다리살 각각. 13.57 20.51, 10.20 14.16∼ ∼

븐 처리 에 가 값 타내었다 색도 타내는. b

값 결과 고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살, , , ,
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에 각각 -1.33 4.90, -2.40 2.73, 8.80 15.86, 4.37 15.15, 15.52 25.32,∼ ∼ ∼ ∼ ∼

보 다 고 등심과 돼지고 살 처리 달10.21 15.87 . ,∼

고 가슴살 븐 처리 고 갈비 돼지고 삼겹살 닭고 다리살, ,

열재 처리 에 게 타났다.

가열 달리 별 값2-62. L

a-e
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

40.71±

0.47dA
35.34±

0.59eBA
43.73±

0.96cA
45.87±

0.62bA
49.75±

3.06aDC
41.92±

1.49dcBA

그릴
36.61±

1.16dB
35.02±

0.63dB
44.17±

0.81bA
41.08±

0.67cC
48.25±

1.87aDE
44.45±

2.28bA

븐
35.85±

1.27dCB
33.35±

0.82dC
41.57±

1.79bBC
42.65±

0.77cB
56.16±

0.30aA
42.31±

0.53bBA

쇠 ( )
34.70±

1.52cC
33.45±

0.30cC
44.43±

1.42bA
35.98±

0.34cE
54.45±

2.05aBA
42.29±

4.28bBA

열재

비처리

34.70±

0.72
dC

36.01±

0.37
dcA

40.19±

1.03bC
37.52±

0.48cD
46.38±

1.25
aE

40.18±

2.36
bB

열재

처리

32.40±

0.48
eD

35.98±

0.77
dA

42.70±

1.18
cbBA

41.13±

1.98
cC

52.08±

1.15
aBC

44.03±

2.29
bA
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그림 가열 달리 별 고 값2-53. L

그림 가열 달리 별 돼지고 값2-54. L
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그림 가열 달리 별 닭고 값2-55. L

가열 달리 별 값2-63. a

a-e
Means in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)

A-DMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

5.45±

0.26dA
4.28±

0.11eC
11.34±

0.48
cA

11.50±

0.14
cB

15.22±

1.17aC
12.61±

1.15bB

그릴
4.80±

0.10dB
4.37±

0.34dC
8.58±

0.25
cC

9.74±

0.27
bC

13.57±

0.88aD
10.34±

0.94bC

븐
4.59±

0.20dB
4.30±

0.14
dC

9.45±

0.18
cB

9.89±

0.35cC
20.51±

0.77aA
14.16±

0.91bA

쇠 ( )
5.63±

0.54
cA

5.50±

0.43cA
5.50±

0.43bB
9.11±

1.07bC
15.27±

1.44aC
10.20±

0.82bC

열재

비처리

4.76±

0.06dB
5.14±

0.28dBA
11.64±

0.24bA
11.33±

0.36cbB
14.82±

0.41aDC
10.95±

0.55cC

열재

처리

4.56±

0.09eB
4.94±

0.23
eB

11.66±

0.67
dA

13.79±

0.76bA
16.70±

0.75aB
13.02±

0.65cB
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그림 가열 달리 별 고 값2-56. a

그림 가열 달리 별 돼지고 값2-57. a
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그림 가열 달리 별 닭고 값2-58. a

가열 달리 별 값2-64. b

a-fMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-E
Means in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

4.90±

0.57cA
0.68±

0.20dC
14.89±

0.27bBA
15.15±

0.84bA
17.51±

1.75aDC
13.71±

2.37bB

그릴
2.55±

0.38dB
0.71±

0.85dC
12.42±

0.73
bC

9.84±

0.35
cC

16.37±

2.55aD
12.40±

2.36bCB

븐
-1.33±

0.89eD
-1.45±

0.13eD
8.80±

1.52dD
10.14±

0.53cC
25.32±

0.84aA
12.79±

0.68bB

쇠 ( )
0.54±

0.23eC
-2.40±

0.28fE
13.81±

1.38bB
4.37±

0.10
dD

19.15±

0.86
aC

10.21±

1.56cC

열재

비처리

0.32±

0.16dC
1.65±

0.45
cB

9.85±

0.76
bD

10.40±

0.50bC
15.52±

1.02aD
10.32±

1.06bC

열재

처리

-0.82±

0.40eD
2.73±

0.52dA
15.86±

1.14bA
13.57±

1.89cB
21.20±

1.26aB
15.87±

0.96bA
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그림 가열 달리 별 고 값2-59. b

그림 가열 달리 별 돼지고 값2-60. b
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그림 가열 달리 별 닭고 값2-61. b

단4)

가열 단 직감과 께 연도 평가 여 다 등( ,

는 가열 달리 단 타낸 것 다 그 결과2001). 2-65 .

고 등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 가슴살 다리살에 각각, , , ,

5.58 11.51, 5.83 10.35, 3.67 7.58, 5.13 8.77, 2.49 2.98, 1.64 4.15kg/∼ ∼ ∼ ∼ ∼ ∼ ㎝
2 보 다 고 등심 처리 에. 11.51 kg/㎝2

단 가 고 갈비는 쇠 처리 에 10.35 kg/㎝2 가 다.

돼지고 삼겹살과 살 븐 그릴 처리 에 각각, 7.58, 8.77 kg/㎝2

었 닭고 는 다리살 처리 에 4.15 kg/㎝2 가 단

타내었다 닭고 가슴살 가열 에 차 타내.

지 다 별 비 그릴 븐 열재 처리 는 고. , ,

등심에 쇠 열재 비처리 는 고 갈비에

게 타났다.
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가열 달리 별 단2-65. (kg)

a-dMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-DMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

그림 가열 달리 별 고 단2-62.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

11.51±

3.58aA
6.99±

1.52bDC
3.67±

1.21cdB
5.25±

0.94cbB
2.70±

1.38cdA
1.64±

0.51dB

그릴
9.02±

1.94aBA
7.24±

1.19bD
4.57±

2.11cdB
6.85±

1.42bB
2.65±

0.66dA
2.96±

1.08dcBA

븐
9.75±

2.05aBA
5.83±

0.85bBDC
7.58±

2.26baA
8.77±

0.78aA
2.49±

0.26cA
3.40±

0.77cBA

쇠 ( )
5.58±

0.62bC
10.35±

2.10aA
5.38±

0.76baB
5.84±

1.50bB
2.98±

1.23cA
4.15±

1.50cbA

열재

비처리

7.79±

0.83aBC
9.31±

2.64aBA
4.93±

1.90bB
5.13±

1.61bB
2.91±

0.45cA
2.39±

0.68cB

열재

처리

8.71±

2.30aBA
8.54±

1.10aBAC

4.91±

1.41bB
5.26±

0.69bB
2.70±

0.61cA
2.87±

0.97cBA
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그림 가열 달리 별 돼지고 단2-63.

그림 가열 달리 별 닭고 단2-64.
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능평가5)

가열에 생 는 연도 변 는 차 근 결체 직 과

계 가열에 여 상 결체 직 갱 결체 직 변,

는 것 연 과 가지는 근원 단 질 가열 질 과 타내,

게 다 가열 시에 생 는 당 단 질과(Beare JL, 1962). ,

미 산 열 지질 포 다, degradation, maillard

단 질과 지질 상 등 다 통 특 들 식.

진시킬 식에 첨가 었 식 과 복 미 여 특,

맛 도 다 식 리 가공 시에 러. ,

는 과 균 산 과 등 리 다고,

보고 고 다 진 등 가열 달리 별( , 2005). ,

색 다 미 직감 도는 그림 타내었다, , , , . 2-66,

그림 가열 달리 별2-65, 2-66, 2-67

타낸 것 다 그 결과 고 등심 돼지고 삼겹살 닭고 다리살 각각 쇠. , ,

그릴과 븐 그릴 처리 에 얻었다, , .

고 갈비 돼지고 살 닭고 가슴살 가열 에 차 타, ,

내지 다 별 비 그릴 처리 에 닭고.

다리살 얻었고 지 처리 에 는 에8.00

차 타내지 다 색 돼지고 삼겹살과 닭고 가슴살.

그릴 처리 에 각각 도 타내었7.56, 7.88

고 등심 갈비 돼지고 살 닭가슴 살 가열 에 차, , ,

타내지 다 다 고 갈비 고 등심 돼지고 삼겹. ,

살 살 닭고 가슴살 다리살에 는 차 타내지 고, ,

갈비는 열재 처리 에 타내었다7.33 .

별 비 여 볼 처리 는 돼지고 삼겹살 살 그리고 닭,

고 다리살과 차 보 지 지만 상 돼지고 살

결과 타내었다 그릴 븐 열재 비처리 열재 처리 는. , , ,

닭고 다리살 보 고 쇠 는 에

차 보 지 다 그림 미는 고( 2-68, 2-72, 2-73, 2-74).

등심 갈비 돼지고 삼겹살 살 닭고 다리살 가열 에, , ,

차 타내지 지만 상 는 고 등심 열재 처리 에 고

고 갈비 돼지고 삼겹살 닭고 다리살 쇠 처리 에 돼, ,

지고 살 열재 비처리 에 게 었다 닭고 가슴살 쇠.

처리 에 다 그림( 2-69, 2-75, 2-76, 2-77).

도 보 고 등심과 돼지고 삼겹살 쇠 처리 에 고

고 갈비 닭고 다리살 열재 처리 에 게 타났다 돼지고 살과.

닭고 가슴살 각각 그릴 다.
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가열 달리 별2-66.

a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-BMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.11±

1.36aB
6.70±

1.34aA
6.22±

1.20aB
6.67±

1.58aA
6.55±

1.44aA
6.82±

1.17aB

그릴
7.00±

1.00bBA
7.22±

0.97baA
7.33±

0.87baA
6.63±

1.30bA
7.56±

0.73baA
8.00±

0.53aA

븐
6.56±

1.24aBA
6.90±

1.29aA
7.33±

0.50aA
6.89±

0.60aA
6.73±

1.42aA
7.55±

0.93aBA

쇠 ( )
7.44±

1.01aA
7.00±

1.32aA
7.11±

0.93aBA
6.33±

1.87aA
6.56±

1.42aA
7.33±

1.12aBA

열재

비처리

7.11±

1.17aBA
6.78±

1.09aA
7.11±

1.36aBA
6.44±

1.33aA
7.00±

1.50aA
7.11±

0.60aBA

열재

처리

7.11±

1.17aBA
7.00±

1.22aA
7.56±

0.88aBA
7.00±

1.00aA
7.11±

0.93aA
7.33±

1.22aBA
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그림 가열 달리 별 고2-65.

그림 가열 달리 별 돼지고2-66.

그림 가열 달리 별 닭고2-67.
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가열 달리 별 색2-67.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.22±

1.39aA
6.60±

1.07aA
6.22±

1.39aB
6.33±

1.58aA
6.73±

1.19aA
6.73±

0.19aB

그릴
7.00±

1.00baA
7.22±

1.09baA
7.56±

1.13baA
6.63±

1.30bA
7.11±

0.78baA
7.88±

0.64aA

븐
6.67±

1.22aA
7.00±

0.94aA
7.33±

0.71baBA
6.67±

0.71aA
6.73±

1.01baA
7.09±

0.70aBA

쇠 ( )
6.67±

1.22aA
6.67±

1.12aA
7.11±

0.96aBA
6.22±

1.79aA
6.78±

1.20baA
7.00±

1.22aBA

열재

비처리

6.67±

1.12aA
6.89±

1.17aA
6.89±

1.27aBA
6.33±

1.22aA
7.11±

1.05baA
7.22±

0.67aBA

열재

처리

7.11±

1.36aA
7.11±

1.27
aA

7.22±

0.67
aBA

7.11±

0.78aA
6.89±

1.27baA
7.11±

1.27
aBA

a-㎝eans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝
eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)



- 231 -

그림 가열 달리 별 고 색2-68.

그림 가열 달리 별 돼지고 색2-69.

그림 가열 달리 별 닭고 색2-70.
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가열 달리 별 다2-68.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.11±

0.60bA
6.00±

1.41bB
7.11±

0.93aA
7.33±

1.00aA
6.00±

1.10bA
7.18±

0.75aA

그릴
6.67±

0.71bA
7.00±

0.71bBA
6.33±

0.87bA
6.88±

0.83bA
6.33±

1.00bA
7.50±

0.97aA

븐
6.67±

0.71baA
6.60±

0.84baBA
6.33±

0.87bA
6.78±

0.83baA
6.27±

1.19bA
7.45±

0.93aA

쇠 ( )
7.00±

0.71aA
6.22±

1.39aBA
6.78±

1.30aA
6.67±

1.00aA
6.89±

1.17aA
7.00±

1.22aA

열재

비처리

6.67±

1.12bacA
6.33±

1.00bcBA
6.67±

0.71bacA
7.11±

1.05baA
6.00±

1.00cA
7.56±

0.88aA

열재

처리

6.78±

0.67baA
7.33±

1.00baA
7.11±

0.78baA
7.11±

0.78baA
6.38±

1.85bA
7.56±

1.13aA

a-㎝eans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝
eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)
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그림 가열 달리 별 고 다2-72.

그림 가열 달리 별 돼지고 다2-73.

그림 가열 달리 별 닭고 다2-74.
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가열 달리 별 미2-69.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.56±

0.73aA
7.30±

0.82aA
7.11±

0.93aA
6.44±

1.01aA
6.73±

1.01aB
7.18±

0.87aA

그릴
6.89±

1.05baA
6.89±

1.45baA
6.78±

0.67baA
6.13±

1.25bA
7.44±

1.01aBA
7.25±

0.89baA

븐
6.89±

0.60baA
7.00±

0.67baA
6.89±

1.05baA
6.56±

1.01bA
7.18±

0.87aBA
7.18±

0.75aA

쇠 ( )
7.22±

0.83baA
7.44±

0.73aA
7.56±

0.88baA
6.67±

1.22bA
7.67±

0.71aA
7.56±

0.73baA

열재

비처리

6.89±

0.93aA
6.44±

1.24aA
6.89±

1.05aA
6.89±

1.78aA
7.44±

0.53aBA
7.44±

0.53aA

열재

처리

7.33±

0.71
aA

7.33±

0.87
aA

7.44±

0.73aA
6.56±

1.33aA
7.22±

0.97
aBA

7.33±

1.12
aA

a-㎝eans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝
eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)
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그림 가열 달리 별 고 미2-75.

그림 가열 달리 별 돼지고 미2-76.

그림 가열 달리 별 닭고 미2-73.
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가열 달리 별 직감2-70.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.00±

1.32cB
6.60±

1.17bcA
7.56±

0.73aA
7.56±

0.88aA
7.45±

0.82baBA
7.91±

0.70aA

그릴
6.11±

1.45cBA
7.11±

1.45bacA
7.22±

0.67bacBA
6.88±

1.36bcA
8.00±

0.87baA
8.25±

0.71aA

븐
6.33±

1.12bBA
6.80±

1.23baA
6.56±

1.01bBC
6.44±

1.24bA
6.91±

0.83baB
7.82±

0.98aA

쇠 ( )
7.22±

0.83aA
6.33±

1.41aA
7.44±

1.01aBA
6.67±

1.12aA
7.22±

1.09aBA
7.44±

1.42aA

열재

비처리

6.00±

1.12cB
6.44±

1.24bcA
6.22±

1.20bcC
7.33±

1.12baA
7.22±

1.30baBA
7.67±

0.87aA

열재

처리

6.67±

0.87bBA
7.11±

1.17baA
7.22±

0.83baBA
6.89±

1.05bA
7.22±

0.67baBA
7.89±

0.78aA

a-㎝eans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝
eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)
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그림 가열 달리 별 고 직감2-74.

그림 가열 달리 별 돼지고 직감2-75.

그림 가열 달리 별 닭고 직감2-76.
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가열 달리 별 도2-71.

고 돼지고 닭고

등심 갈비 삽겹살 살 가슴살 다리살

6.22±

1.48bA
6.70±

1.34baA
7.00±

0.76baA
7.33±

0.50aA
6.82±

0.60aA
7.45±

0.52aA

그릴
6.56±

1.13bA
7.00±

1.41baA
6.89±

0.60baA
6.38±

1.30bA
7.67±

0.50aA
7.63±

0.52aA

븐
6.44±

1.13bA
6.70±

1.06baA
6.56±

0.73bA
6.56±

1.33bA
7.00±

1.00baA
7.64±

0.81aA

쇠 ( )
7.33±

0.71aA
7.00±

1.41aA
7.44±

1.01aA
6.67±

1.41aA
7.33±

1.00aA
7.56±

0.88aA

열재

비처리

6.56±

0.88bA
6.56±

1.13bA
6.56±

1.13
bA

6.89±

0.78baA
7.22±

0.97baA
7.56±

0.53aA

열재

처리

7.00±

1.00
aA

7.22±

0.97
aA

7.33±

0.71
aA

6.89±

1.05
aA 0

7.33±

0.87aA
7.67±

1.00aA

a-㎝eans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-㎝eans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)
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그림 가열 달리 별 고 도2-77.

그림 가열 달리 별 돼지고 도2-78.

그림 가열 달리 별 닭고 도2-79.
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식 리 규격 질평가1.

가 골 에 내 비 도. ,

내 상 골 에 비1) ,

가 연)

후 산업 달 고 경 상 곡 채 본1960

는 우리 통 식 비 많 변 가 다 곡. , ,

비는 감 고 과 과 우 달걀 등 산 비는 게 가 고, ,

어 미 내 식 비량 만 만( , 1990) 2005 151 , 2006 162 ,

만 차 가 는 경 보 고 다 별 살펴보 돼지2007 173 .

고 가 만 만 만 가 많2005 83.8 , 2006 87.4 , 2007 93.1

비량 타내었 닭고 가 만 만 만 그, 35.6 , 41.6 , 43.36

었다 고 는 만 만 만. 2005 31.6 , 2006 33 , 2007 36.8

타났다 가공 는 늘 우리 민 식생 에( ).

차지 는 다 비 식 가 었는 계승 비 가( 1996)

어 식에 식 비 식 도 등 연 었고 계, ( ,

고 는 들 다각도 루1998; , 1997),

어지고 다 경( , 1995 ; , 1994; , 1994 ; ,

는 다 어 식 보다도 사 들에게 주는1995; Pamela, 1998).

지만 마다 별 도가 다 리 여 에 만 도가 차 가

다 강 특 재 우리 는 생 상 비( , 1992).

비 태가 에 심 변 가고 고 사 가 다 ,

비 계 다 고 에 같 차 비가 가

어 가고 어 식 여러 에 보는 것

고 다 계( , 1991; , 1999). 본 연 는 식 식에

과 는 들 여 비 취 에 맞는

식산업 에 도움 도 는 그 었다.
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연 내)

사 상 간 :

식 산업에 리 비 과 그에 결 강

사 실시 다 지는 헌 참고 여 본 연.

에 맞게 고 루어 연 원 상 비 사

실시 후 보 여 본 사 실시 다 본 사는 경 도 울에 거주, .

고 는 상 사 고 사 간 월 월 지2009 8 10

개월에 걸쳐 실시 다3 .

사 내 :

사 원 지는 답 사 과 식 비301 ,

리 비 는 다 지는 진 가 다 상 에게.

후 식 다.

료 :

결과 빈도 과 께 별 연 결 에 비 차 가, ,

는지 통계 그 여 곱 검 다SPSS(SPSS 12.0) .

상 사 과 는 리 과 편 빈도 실시

고 리 비 별 연 결 에 차 실시 다, , , .
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다 결과 고찰)

사 상 사(1)

사에 참여 답 는 과 여 비 각각 비슷47.2%, 49.2

연 는 가 가 많 다 결 에 답21~30 46.2% .

미 미 많 가 원47.5%, 45.2% 4 53.2%

가 많 고 직업 사원 가 많 다 식 시 실 지 비, . 1

만원미만 지 다는 답 가 많 당 다고 생각 는 지 비1-2

역시 만원 미만 고 답 답 가 가 많 다1-2 69.4% .
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별에 비(2)

여 달 평균 미만 식 상 식생 에 변 주5 ,

식 는 것 사 었다 식 식사 것 타났다. .

과 여 고 과 같 식 에 리 비 고,

가 주 는 맛 다 취 빈도 에 는 달 평균. 1~2

취 다는 견 여 보다 많 다 는 는 그룹 돼지.

고 고 답 여 보다 많 답 보 다(p<0.05).

주 시에는 맛 가 고 답 다 에.

도 사에 고 사 에 갈비 고 여,

심 다 돼지고 는 삼겹살 고 가 닭고. , (

리고 경우 과 여 다리 는 것 사 었다, ) .

그림 비 태 취 는 고 택 시 고 는 사3-2. - , ,
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별에 리에 비 사 결과3-2. (n=301)

*: p<0.05
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continued

*: p<0.05 **: p<0.01
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연 에 비(3)

달 평균 든 연 에 미만 식 빈도 보 식 는5

식사 후 거 움과 상 식생 에 변 주 는 답 가

많 식사 식 는 것 사 었다 리 취.

는 연 연 식 택51~60

경우 식당에 취 다는 견 많 다 택51~60 .

미만 가격 는 답 는 맛 어 는 답20 , 21~40

가 많 다 는 편 가 게 답 다 달 평균. 51~60 .

취빈도는 미만 연 그 연20 , 21~30 3~4

취빈도 보 다 든 연 에 주 돼지고 맛 가1~2 .

다 맛 경우 다 연 보다 연 답. 21~30

눈에 게 다 별 도 사 보 고 경우.

는 심 는 등심 각각 그 연21~30 (42.3%), 41~60 ( 45.6%, 41.2%),

갈비 다 돼지고 는 든 연 에 삼겹살 특. 20

미만 연 에 가 답 타내었 연 가51~60

낮 답 타내었다 가 는 든 연 다리. 41~60

다고 답 다 연 경우 가 체 는 것 사.

었다.

그림 연 에 식 리 택 시 고 사3-3. ,
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연 에 리에 비 사 결과3-3. ( n=301)

*: p< 0.05 ***: p<0.001
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continued

*: p<0.05 **: p<0.01 ***: p<0.001
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결 에 비(4)

결 에 사 결과 달 평균 식 는 미 과 미만5

사 었 답 다. 식 는 (44.7%)

미 상 식생 에 변 주 는 답 많 다(44.0%) .

식 식사 타났 답 미 보다 게 사,

었다 그룹 리는 식 에 비 택.

경우 편 미 경우 맛 어 고 답 다.

달 평균 취 빈도는 미 것에 비 경우 상3~4 (37.1%)

사 었다 는 는1~2 (48.1%) .

에 그룹 돼지고 다고 답 고 맛 가 게 고,

는 것 타났다 특 미 경우 맛 고 다고 답 답 가.

보다 게 사 었다 별 도 사에 고 는 미.

심 는 는 가 등심 돼지고(42.6%) 38.5%

경우 그룹 답 삼겹살 다 가74.6% 61.2% .

는 미 경우 다리 경우 가 체 다리 다.

그림 결 에 식3-4.

그림 결 에 리 취3-5.
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결 에 리에 비 사 결과3-4. (n=301)

*: p<0.05 **: p<0.01 ***: p<0.001
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continue

*: p<0.05 **: p<0.01 ***: p<0.001
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는 리 과 그(5)

리 취 시 가 빈도가 리 태는 타났91% ,

그 는 맛 는 답 사 었다88.0% .

리 취 시 리 과 그 복 답가능3-5. ( )

그림 는 리 태 그3-6.
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리에 여(6)

골 찌개 탕과 같 리가 달 우리 식 특 에 리, ,

에 여 사 다 체 답 가 리 는 것. 74.8%

사 었고 답 가 지 는다고 답 다 지 는, 24.9% .

답 상 그 사 결과 가 맛 없어 고 답 다45.7% .

다고 답 답 상 는 리 주 시 고 는

사 다 사 결과 탕 골 찌개 찌개. (41.2%) > ( )(32.6%) >

골 타났다 리 주 시 가 고 는(27.7%) > (26.6%) .

는 답 가 맛 고 답 다84.3% .

그림 리 도 그림 지 는3-7. 3-8.
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리에 도 고3-6. (n=301)

*: p<0.05 **: p<0.01 ***: p<0.001



- 256 -

별 결 에 리 도(7) , ,

별 결 에 그룹 리에 도 사결과, ,

든 그룹에 리 다는 답 그 지 답보다 게 사 었

다 지 는 에 여 맛 없어 는 답 리시간.

어 맛 없어 는 답 다 결 는 계없 리가 맛.

없어 지 는다는 답 많 리 주 시 가 고 는

든 그룹 맛 고 답 다.

별에 리에 도 고3-7. (n=301)

*: p<0.05

결 에 리에 도 고3-8. (n=301)
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연 에 리에 도 고3-9. (n=301)

*: p<0.05
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리 리 별 편(8)

편 사는 리 별 편 시 참고 여 게

결과는 각 리 별 빈도 타내었다 참고 시 시는 다 과.

같다.

고 등 경우 식 후 에 는 고 냄새 고, (255 )>

울 는 연 체에 험 에 눌러 는(201 )> (97 )>

고 등 편 답 다 루 등 볶 경우(88 ) .

리 시 식 식 후 에 는 고 냄새 리, (122 )> (63 )>

생상태 답 다 샤브샤브 같 골 는 가(59 ) .

열 시 리 시간 사 었(109 )> , , (62 )> (56 )

다 돈가 탕 과 같 는 리 생상태 리 시 식. (82 ),

타났다 보 등 찜 는 시(67 ) . , , (95

리 생상태 리시간 사 었다 감 탕 갈)> (63 )> (58 ) . ,

비탕 등 탕 는 뼈에 살과 후 처리 가 가 다(131 ) .
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리 리 별 편3-10.
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리별 편사 결과(9)

편 사 차원 지각도 상에 타내 다 그림 같다 는2 3-9 .

에 는 고 냄새 울 연 체에 험 에 는 고 가, ,

편 타났 탕 뼈에 살과 고 후 처리가 게 사,

었다.

그림. 3-9. Correspondence-plot of inco odity according to cooking㎜

method

cooking method - A: Roast B: Stir fry C: Stew(Jeongol) D: Deep fry E: Steam F:※

Soup(Tang)

Inco odity- 1:※ ㎜ Meat smells left on the outfit 2: Hygienic conditions of cooking

appliances 3: Seasoning splashing 4: Heat from the burner 5: Ambiguous portion 6: Meats

left in the bone, and its disposal 7: Smoke made in roasting 8: Gas pipe underneath the table

9: A risk of shifting meat grill 10: The blackening of the bowls 11: Confined space for

eating 12: Meat sticks to the meat grill 13: A long cooking time
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결)

본 연 는 식 식에 과 는 들

여 비 취 에 맞는 식산업 에 도움 도

내 상 실시 결과는 다 과 같다 별에 식301 .

는 여 달 평균 미만 식 미만5 , 20 , 21~30

연 그 연 취빈도 보 다 상 식생3~4 1~2 .

에 변 주 식 는 것 사 었 식 식사,

것 타났다 결 에 식 는 미 과 미만. 5

사 었 답 다 식 시 실 지 비 과 당 다고.

생각 는 지 비 만원미만 는 답 가 많 다 과1 1~2 .

여 식 에 리 비 는 것 사 었 51~60

경우 식당에 취 다는 견 많 다 택. 20

미만 가격 는 답 는 맛 어 는 답 가 많, 21~40

다 는 편 가 게 답 다 그룹 돼지. 51~60 .

고 주 시에는 맛 가 고 답 다 고.

별 도 사에 고 경우 갈비 고 여,

심 다 미 심 는 는. (42.6%)

가 등심 다 돼지고 는 삼겹살 고 가38.5% . ,

닭고 리고 경우 다리 는 것 사 었다 연 별( , ) .

도는 고 경우 는 심 는 등심 각각21~30 (42.3%), 41~60 (

그 연 갈비 다 돼지고 는 든 연 에45.6%, 41.2%), .

삼겹살 특 미만 연 에 가 답 타내었20

연 가 낮 답 타내었다 가 는51~60 . 41~60

든 연 다리 다고 답 다 연 경우 가.

체 는 것 사 었다 리 취 시 가 빈도가 리.

태는 타났 그 는 맛 는 답 게 사91% ,

었다 리 도 사에 체 답 가 리 는. 74.8%

것 사 었고 답 가 지 는다고 답 다 지, 24.9% .

는 여 맛 없어 는 답 리시간 어 맛 없어

는 답 보 다 결 는 계없 리가 맛 없어 지.

는다는 답 많 다 는 리는 탕 골 찌개 찌개. > ( )> >

골 타났 가 고 는 는 답 가 맛84.3%

고 답 다 리 별 편 사 결과 경우 식 후. ㈀

에 는 고 냄새 고 울 는 연 체에 험 에> > >

눌러 는 고 등 사 었다 볶 경우 리 시 식. ,㈁

식 후 에 는 고 냄새 리 생상태 답 다> > . ㈂
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골 는 가 열 시 리 시간 사 었> , , >

다 는 리 생상태 리 시 식 사 었다. , .㈃ ㈄

찜 는 시 리 생상태 리시간 사 었고, , > > ,

탕 는 뼈에 살과 후 처리가 가 많 다 결과 통.

돼지고 가 도 결 짓는 가 맛

었다 것 는 리 과 그 리 는 결과에. ,

도 었다 리 별 편 사 결과 통 경.

우 에 는 냄새 보 답 는 것 시 비 등 개,

결 도 지만 운 냄새 거 비 여 식사 후 는 냄

새 거 거 식사 는 별도 에 보 는 등 등 생각

볼 시는 취 가능 원 는 보, ,

것 생각 었다.
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내거주 상 골 에 비2) ( ) ,

가 연)

근 우리 는 계 경 규 본 만 등 동 시10 , ,

열 각 사 개 골 등 계 동 고 는 운동, , ․ ․

각 산업 진 엔 사 취 등에 어,

가 상과 께 식에 들 식도 께 지고 다. 에

심 계 업계 등 다 에 식 계 는 많

울 고 다 특 는 식 지 복 등(Akiko 2006; Jang 2006). , ,

우리 고 계에 리 브 드 책 진 는 등‘ ( ) ’韓

림 등 처 심 계에 우리 식 우 리는 동시에

내 식 업체들 진 미 에 진 는 식업 들 공

업 지원 그 마 고 다 림( , 2004; , 2005).

식 가 감 과가 민간 근 고 가

가 산업 에 계 여러 각 식 계 에 울

고 다 등 식에 들 도 가능(Khoe 2007).

에 평가는 연 연 연 상 지역마다 상 다 그러 다, .

연 결과 보 식 고는 거 든 식

가 가능 것 평가 고 다 들어 들 고 냉. , , ,

개 등 는 것 타 고 본 들 비빔 냉, , , , ,

고 들 고 갈비 채 비빔 등, , , , , , , ,

는 것 사 고 다 식 에도 고 리 갈비 고. ( , ,

삼계탕 등 가 도가 것 보고 고 다 등) (Moon 1986 ; Lee

등 등 등 등 등1993 ; Lee 1995 ; Jang 1996 ; Lee 1996 ; Han 1998 ; Chang

등 등 식 상업 에2000 ; Joo 2001 ; Kim 2006). ,

계 주 고 는 식 는 고 비빔 등 들, , ,

계 식 집 지 는 미 식생 에 가 많,

고 는 민 식 식 태리식 시 식 들(Ethnic Food) , ,

차지 고 그 식 틴 리 식 식 트 식 식 보, , , ,

고 식 시 가능 도 께 시 다 본 연 에 는 에게.

도가 고 리에 식 경험 들 시각 식 고(

리 단 과 비 여 에 식 계)

료 공 고 실시 다.
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연 내)

사 상 간 :

사 상 에 거주 고 는 상 다 사는. 2009 8

월에 시 여 월 지 달 동 실시 지12 7 4 , 229

여 답 본 연217 ( : 94.8%) 180

료 다.

사 내 :

본 연 여 헌과 연 참고 여 지

다 차 비시험 통 후 본 실험에 사 다 료에 사, .

사 원 지는 답 사 과 식과 리에180

도 개 는 다 지는 사 사.

상 가 본 사내 에 들 후에 다.

료 :

결과 빈도 과 께 별 에 비 차 가 는지,

통계 그 여 곱 검 다 상SPSS(SPSS 12.0) .

사 과 식에 미지 리 취 에 도 편,

빈도 실시 고 식에 도 식 취빈도, ,

식당 는 별 에 차 실시 다, .
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다 결과 고찰)

사 상 사

별 여 비 비슷 가 가 많, 53.9%, 42.8% , 21~30

다 별 는 가 많 고 가. Asian 53.3% , Native American 0.6%

었다 직업 생 가 많 사 었 거주 간 개월 미만. 71.7% 6

거주 가 가 많 다.

3-11. General characteristics of foreigners participated this survey
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식 도

내에 거주 는 상 식 도 사 결과 가76.7%

식 다고 답 고 가 지도 싫어 지도 는다 고 답, 22.2% ,

다 싫어 다고 답 답 내거주 들 식. 1.1%

는 것 사 었다 식 는 는 맛 건강. ,

사 었는 는 연 등 등(Kye & Yoon 1988; Joo 2001; Moon

에 도 맛 가 답 타 결과 사 경1986)

타내었다 내 거주 들 식 맛 고 감 갖는.

것 타났다 는 리 는 고 가 는 것 사 었다. .

연 에 도 닭 고 포 고 가 는 리(2008) ,

답 답 가 많 사 어 결과 비슷 게 타났다 지.

는 는 강 냄새가 가 많 고 그 다 지 는30.8% ,

답 사 었다 별 식 도 사 결과 에25.6% .

계없 다는 견 가 많 다 는 는 과. American Hispanic

건강 고 답 고 그룹 든 맛 고 답 다, .

는 식 는 고 가 가 많 다 싫어 는 는 강 냄새. Asian

과 지 등 그룹 별 차 타내었, Caucasian Hispanic

다 별 식 도 사 결과 식 는. ,

견 많 다 는 는 맛 건강 독특 사 었. > > ,

는 식 는 경우 고 탕 여 경우 고> > , >

탕 사 었다 지 는 과 여 강 냄새> .

지 가 주 원 었다.
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3-12. Preferences of Korean foods
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3-13. Korean food preference according to various race

**: p<0.01
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3-14. Korean food preference according to gender

식 취 빈도 식당

달 평균 식당 는 는 상 가 많 고20 35.6%

는 식사 사 어 체 식 주 취 는 것>

타났다 거주 간에 살펴본 결과 거주 간에 계없.

달 평균 상 다는 견 가 많 다20 .
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3-15. The frequency and reason of visiting Korean restaurant

3-16. The frequency of visiting Korean restaurant according to residence

period

별 식당 사 결과 과 달 평균Caucasian Asian

상 는 답 가 많 다 는 미만20 . Two or more races 5

가 많 답 다 는 식사 가 많 다. .
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3-17. The frequency and the reason of visiting Korean restaurant

according to the Ethnicity

***: p<0.001

별 식 취 빈도 사 결과 상 고 답 답 가20

많 다 특 답 경우 가 상 고 답 여 여 비. 54% 20

보다 게 타났다 는 과 여 식사 는 답 가 많.

그 다 것 사 었다.

3-18. The frequency and the reason of visiting Korean restaurant

according to the gender

*: p<0.05
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식 미지 보

식 미지 사 결과 맛 다 건강에 다 강.(36.7%)> .(31.7%)>

신료 답 다 결과는 연 등 맛 는(15.0%) . (Na 2008)

식 짜고 매운 식 건강 식 결과 사 것 볼 었다 식> > .

보 는 뉴 다 맛 생상태(19.4%)> (17.25)> (14.4%)> (11.1%)

사 었다 것 식 미지에 가 낮 답 보 다.

뉴 같 맥 생각 볼 다 결과 보(5.6%) .

식 연상 는 것 맛 는 식 건강 식 강 신료 등 연상 고 는, ,

것 타났다.

3-19. Image and improvement factors of Korean food

고 리 취 경험여 도

거주 상 취 본 경험 는 리에 사에 취,

본 경험 가 많 리는 고 답 보 갈비98.9% ,

삼겹살 그 었다 가 낮 취경험 보 리는(91.7%), (91.1%) .

과 닭볶 탕 사 었다 취 경험 많 리는 리가 비(66.7%) (67.8%) .
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간편 사 었다 취경험 많 고 도 사결과. ‘

다 는 답 가 게 갈비는 삼겹살.’ 86.0% 85.5%, 80.5%

답 보 다 가 낮 취경험 보 다 는 견. ‘ .’ 60.8%

사 었고 싫어 다 는 답도 게 사 었다 닭볶 탕도, ‘ .’ 13.3% .

답 가 다 에 답 고 싫어 다 는 답 게62.6% ‘ .’ , ‘ .’ 16.4%

사 었다 보통 다 답 취경험과 다는 답 탕.

만 도 사 결과 가 만 도 보 식 갈비 고 닭갈비> >

타났다 낮 만 도 보 식 개 탕. > >

타났다 리 별 다 고 답 답 상 는. ‘ .’

사 결과 에 계없 는 는 맛 어 는 답‘ ’

가 많 것 보 맛 가 시 생각 는 것 었다‘ ’ ( 3-22).

리 별 싫어 다 고 답 답 상 싫어 는‘ .’

사 결과 는 가 맛 어 고 답 것과 같 맥‘ ’

리 싫어 는 는 맛 없어 다 등심 갈비‘ ’ . ,

찜 닭찜 삼계탕 닭볶 탕과 같 리는 지 과 맛 싫어 는, , ,

답 갈비 경우 생 지 다 는 답 사 었다, ‘ .’ ( 3-23).
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3-20. Korean cuisine and preference which has experienced before

3-21. Self-complacency for meat dishes1)

1) exclusive of 'the Ordinary quality'
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3-22. The reasons which like meat cuisines
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3-23. The reasons which dislike meat cuisines
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리 취 시 편

리 취 시 편 도 심 사 결과 에 는 고 냄새

울 는 연 체 시 험 과 타났고 가, ,

사 그 그 경우 지 다는 답 가 많 다 식.

생 경우 매우 다는 답 가 많 사 었다 보통 다.

답 후 도 살펴보 식 생 에 는 고 냄새 울 는, ,

연 다는 답 그 지 다는 답 보다 게 다 지만.

가 사 그 그 경우 다 지 다는 답,

비슷 사 었다 는 식 생 에 는 고 냄새 울. , ,

는 연 경우 도가 가 사 그 그 경우 비

도가 낮다고 생각 볼 다.

3-24. Disadvantage of taking Han-style meat dishes1)

1) Treats subject with importance

3-25. Disadvantage of taking Han-style meat dishes1)

84(61.8) 79(61.7) 66(55.0) 58(47.2) 57(49.1) 74(62.7) 89(70.6)

52(38.2) 49(38.3) 54(45.0) 65(52.8) 59(50.9) 44(37.3) 37(29.4)

1) exclusive of 'the Ordinary quality' and 'missing' response



- 278 -

결)

본 연 는 내거주 상 식 에 식과 도 비( )

사 통 상 식 산업 료 공 고( )

상 실시 었 다 과 같다 내에 거주 는 가180 . 76.7%

식 다고 답 고 가 지도 싫어 지도 는다고 답, 22.2%

싫어 다고 답 답 사 상 내거주 들1.1%

식 는 것 사 었다 식 는 는 맛 건강. ,

사 었 고 가 는 것 사 었다 지.

는 는 강 냄새 지 는 답 보 다 별에.

식 도 사 결과 식 다는 견 많 다, .

는 는 맛 건강 독특 사 었 는 식 는> > ,

경우 고 탕 여 경우 고 탕> > , > >

사 어 별에 도 차 보 다 달 평균 식당 는 거.

주 간과 계없 상 가 많 답 보 식사 는20

것 사 었다 식 미지 사 결과 맛 다 건강에 다 강. > >

신료 답 보 는 뉴 다 맛 생상태, > > >

사 었다 어 본 경험 가 많 리는 고 갈비. (98.9%),

삼겹살 사 었 낮 취경험 보 리는(91.7%), (91.1%)

과 닭볶 탕 사 었다 취 경험 많 리는 리가 비(66.7%) (67.8%) .

간편 사 었다 보통 다 답 취경험과 다.

는 답 탕 만 도 사 결과 가 만 도 보 식 갈

비 고 닭갈비 타났다 낮 만 도 보 식 개> > . >

탕 타났다 리 에 계없 는 는> .

맛 어 는 답 가 많 고 싫어 는 는 맛 없어 답‘ ’ , ‘ ’

는 것 보 맛 가 시 생각 는 것 었다 등심‘ ’ . ,

갈비 찜 닭찜 삼계탕 닭볶 탕과 같 리는 지 과 맛 싫어, , ,

는 답 갈비 경우 생 지 다 는 답 사 었다, ‘ .’ .

보통 다 답 후 편 에 도 살펴보 식 생,

에 는 고 냄새 울 는 연 경우 도가 가 사,

그 그 경우 비 도가 낮게 사 었다 결과 통.

식에 들 상당 감 가지고 다는 것 었

식에 지도 고 는 뉴 다 맛 생상태, , ,

보 여 식 본 맛과 지 에 맞

게 는 것 었다 특 만 도 사 통 낮 결과.

보 개 탕과 같 식 식상 개 는, ,

에 맞게 보 것 사 었다 식 만 도 결 는.
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가 맛 고 볼 에 맞게 식 재료 리(taste)

개 는 연 가 과 동시에 식 생 가 게 생

각 다는 에 운 사 개개 생에 철 과 훈,

것 생각 었다.
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과 골 개 규격.

개1)

가 집 계량) ․

집 계량(1) ․

개 실험과 그림 같다3-12 .

본 여 등 식업체 고 리 시

집 결과 업체 시 내 리사 시 집 다5 3 .

집 시 같 단 계량 후 결과8

는 과 같다 고 에 첨가량 고 량에3-26 .

비 첨가량에 비 가 는 것 사 었다0.28~1.23 (

평균 고 량에 첨가 는 것 사 었다3-27). 0.84 .

그림 개 실험단계3-12.
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갈비 원료3-26. (%)

갈비 에 비3-27. ( )
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갈비찜 집 계량(2) ( ) ․

등 식업 에 시 집 결과 식 고,

리에 과 찜 비슷 경 가지고 고 업체에

찜 같 도 사 는 경우가 많 다 등.

식업체 고 리 찜 리 시 집 결과 업체 시( ) 5

과 내 리사 시 집 다 집 시2 . 7

같 단 계량 후 결과는 같다3-28, 29 .

고 비 비 첨가량에 비 가 는1.26~4.18

것 사 었다 평균 고 량에 가 첨가. 2.29

비 찜 리가 시간 가열 는 리 에 첨가 는( )

량 많 특징 보 다 첨가 는 량 에 비 도 많. 2~3

것 사 었다.



- 283 -

갈비 찜 갈비 고 원료3-28. ( , ) (%)

갈비 찜에 비3-29. ( )
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고 집 계량(3)

식 고 리에 찜 고 비슷 경 가지고, ,

고 든 업체들 갈비 갈비찜 같 도 사 다 본 실험에 는 고.

과 시 결 여 등 식업체 고 리 고(

시 집 결과 업체 시 내 리사) 7 3

시 집 다 집 시 같 단 계량. 10

후 결과는 과 같다 고 비3-30, 31 .

비 첨가량에 비 가 는 것 사 었다 평0.3~1.2 .

균 고 량에 가 첨가 찜0.69 ( )

비 고 가 단시간에 가열 는 리 에 첨가 는 량

특징 보 다.
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고 원료3-30. (%)

고 에 고 비3-31. ( )
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개)

고 돼지고 등 찜 고 리 비슷, , ,

갖고 고 단지 사 는 도에 는 신료 여

첨가 는 특징 갖고 었다 재 집 시 계량 단계 료.

시 는 단계 과 연 여 개 는 단계

가 진 에 다 개 여 집 식업 고 시.

비 결과는 같다 집 간단 비 시3-33, 34 .

는 통 간 연 많 식재료 사 는 특 보

근거 개 시험 실 계 다.

찜 고 에 사 원료 첨가 과3-32 , ,

본 식 고 비슷 식재료 사 는 특징 보여 가 본 는

고 시 개 실시 다.
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본(1) :

개 업 개 민간 리책 참 고 시 집 여7 ( , ) 3 ( )

탕 도 사 실시 다 에 사 고.

는 고 식업 에 주 사 는 등심 고 등심( 2 3∼ ㎜

께 사 다 각 여 고 께 린 후 냉 도) . ,

에 시간 동 지 다 지 고 는 량 리 에 담 가열(4 ±2) 4 .℃

간 에 간 리 여 다 껑 달린 드10 15 ,∼

시료 에 담 다 여 각 에 공 다 도25 30 ± 1.0g .∼

사 식 연 원 내 연 생 여 여 실시 다 검사는10 ( : 4 , :6 ) .

척도 단 싫다 지도 싫지도 다 단 다 여 색9 (1 : . 5 : . 9 : .) ,

맛 짠맛 단맛 도 사 다, , , , .



- 288 -

집 식업 고 시 비3-33.
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집 식업 갈비 시 비3-34.
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척도 단 싫다 지도 싫지도 다 단 다* 9 : 1 : . 5 : . 9 : .

*: p< 0.05, ****: p< 0.0001

고 도 사(2)

가 도 타낸 시 여 고 에

고 실험 실시 다 는 살 등심 우 채 등심 심. , , , , + ,

등심 우 누어 진 다 실험과 마찬가지 각각+ 6 .

에 량 고 후 냉 도 에 시간 동(4 ± 2) 4℃

지 다 지 후 각각 시료들 에 간 리 여. 10~15

후에 리 드 시료 에 각각 담 에게 공3 30 ± 1.0g

다 같 고 별 같 사 다. , .
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별 도 사 결과 가 타낸 는 등심 사 었다.

등심 경우 사 든 에 타내었다 는 우.

경우 도 다 에 다 에 비 낮 타내었다 는, .

강도 타낸 에 듯 고 가 질겨 체 가 낮게 것

생각 어진다.

간 탕 첨가량 결 도 사(3) ,

도 사 께 고 가 주는 미지에 상 사 결과“ ”

짠맛 단맛 연 직감 고 미 취 등과 답변 얻었다, , , .․

탕 여 각각 에 주는 다.

3-37. The factors which influence Bulgogi (n=20)
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간 에 고 도 리 에 간 다 게 첨:

가 여 도 사 실시 다 간 체 비 첨가. 5~9%

여 만들었다 만들어진 에 고 고 도 린.

후 냉 고에 시간 지 후 리 다 고 는 에 간 껑 닫4 . 10

리 고 시료는 식 시료 에 담 에게 공 다, .

그림 간 량에 고 도3-13. (n=40)

탕 에 고 도 리 에 탕 다 게:

여 능평가 실시 다 탕 체 비 다 게 첨가. 2~6%

여 만들었다 만들어진 에 고 고 도 린.

후 냉 고에 지 후 리 다 리 후 시료 식 능 시에 담.

능검사 실시 다.

그림 탕 량에 도3-14. (n=40)
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마늘 에 도 마늘: 2.5~6.5%

고 께 냉 고에 시간 동 보 후 리 다4 .

도 사 는 색 맛 직감 도 사 고, , , , ,

마늘 미 짠맛 강도 사 다 평가는 척도 사 다. 9 .

그림 마늘 량에 도3-15. + (n=40)

지 시간에 고 도 사 지 시간 시간 차: 1~5

어 고 께 냉 고에 지 후 리 다 도.

사는 맛 다 도 사 다 각, , , , , .

척도 단 싫다 지도 싫지도 다 단9 (1 : . 5 : . 9 :

다 평가 다 사 결과 도 보 지시간 시간.) . 5

가 타내었 맛과 다 에 도 타내었,

다 경우 시간과 시간 지 시료가 가 도 보 고. 1 4 ,

시간 지 시료가 가 낮 보 다 그러 각 시료 간 차2 .

는 보 지 다 시간 지 시료가 가 보 시료간. 3

차 는 지 다 맛 경우 시간 지 시료가 다 시료에 비. 4

도 타내었다 다 과 에 도 시료간 도 차.

는 지 것 볼 다.
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지 시간에 고 도 사 결과3-38. (n=20)

골 개2)

가 골 시 집)

식 식 리가 주 많 달 어 고 다 다 본( ) .

갖춰 식 본 맛 재 는 리 고 리과 단

시킬 다 에 는 균 어 지 고.

본 사 는 경우가 많 지 료 리, 20

본 리 여 본 실험 본 료 사 다 식.

에 는 리 과 리 식에 다 게 재 는 것 사 었

다 는 게 건새우 등 건어 리에 많.

쓰 는 개 닭 돼지 등 과 뼈 등, , ,

리 본 는 채 등 가지 가 다 들4 .

각각 첨가 는 재료에 다 맛 낼 다 그림 각 원( 3-16, 3-39).

료 만든 가 사 는 주 식 리는 과 같다3-40~48 .
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그림 원료별3-16.

그림 개 실험과3-17.
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(1) :

에는 게 가지 는 첫째는

에 는 고 사태 지 등심 등 주 쓰 는,

내는 주 쓰 등심 경우 량 빠 만들 사 다 닭.

통째 내거 닭 뼈 등 여 낸다 돼지 낼.

주 사 지 고 등뼈 뼈 등 주 사 다.

고 :

고 사 시 많 낼 는 지:

리 사태가 당 는 가 간 는 등심 게 어

볶다가 어 다 지 리는 지 과 살 가 루고.

는 것 등심 리가 것처럼 지 고 게 포 어 는 것 고 다, .

내 포 트는 어리 고 는 우 내 에 찬 에 담가30

뺀다 빼지 검 거 생 지.

진다 고 는 고 에 당 는 어 다. 10 .

뼈 뼈 는 냄새 주는 게 다 냄새: .

없 는 거 거 거 거 후 사 등 고, , ,

신채 등 사 다 사골 경우 뼈 같 사 도.

시간 므 재료 도 에 걸쳐 여20

는 것 고 고 맛 다고 다.
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닭 :

닭 는 과 동 에 매우 주 사 는 맑고 고

맛 내는 게 특징 다 닭 통째 삶는 과 닭 뼈 사 는 등.

다 닭 질 여 욱 진 고 내 도 다 닭 사 시. .

지 거 고 사 여 다.

돼지 :

돼지고 여 많 내지는 지만 지역에 는 사 는 그

뉴 돼지 경상도 산 등 돼지고 뿐만 니( , ),

리등 께 삶 낸다 돼지 등뼈 뼈 사 여 감 탕.

등 만들 사 고 다 사골과는 냄새 맛에 간 차 가 다. .

본 신채가 들어가는 마늘 통, , ,

후 가 들어가 재료 다시마 생강 고 마 고 청 고 등 들어, , , , ,

가 재료 간 탕 참 등 가 가 도 다, , , .
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뉴3-40.
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타3-41.

�

�

�

�

�

건어(2) :

건어 재료는 다시마 건새우 등 주 사,

께 다 곳에 사 다 포리 여 맛.

는 경우도 다시마는 가 본 많 사 지

는 것 특징 다 경우 리 내 거 고 포리 경우.

거 지 는다 는 는 가 고.

체 연 색 고 것 다 간 러지고 택 는,

것 고 다 쪽 검 내 드시 거 다. .

지 비린 맛 심 질 다 시 도 지. 10

우러 므 건 낸다, .
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�

�

�

�

다시마 :

다시마 특징 감 맛과 맑고 맛에 다 께가 고 가.

가루가 고 게 어 는 것 다시마다 가루는 감 맛 는.

므 질 에 지 말고 마 주 닦 낸다 다시마.

만 내 도 지만 주 께 우 낸다 께 는.

에 건 내고 그 에 만 다 우러 건진다. .

그냥 거 질 다 다 는 다시마.

찬 에 담갔다가 도 지 다시마만 건 낸다5 .
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다시마 리3-45.

타 료3-46.

�

�
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개(3)

개 는 특 담 고 개운 맛 주 탕 생 리

는 가벼운 리 등에 주 사 다 계 과 리 특 에 지.

는 시 개 등 사 생 등도 사 도 다 낼.

감 가 다는 것 다 개 택.

시 껍질 단단 지 만 보고 껍질 쳐 맑 리가 는 것

고 다 탁 리가 는 것 신 지 다는 거 고 개 다 어.

어 신 다.

개 리3-47.

�

�
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�

�
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타 료3-48.

채(4)

채 특 과 맛 다 여러 가지 채 여 내.

도 지만 건어 등과 께 같 사 여 내는 경우가 욱 많다.

채 만들 에는 다시마 건 고 당근 통마늘 등, , , , , ,

어 사 는 채 강 지 는 것 사 다.

�

�

�
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다 개 통 실험.

1)

에 는 균 어 지 고 본

사 는 경우가 많 지 료 리 본, 20

리 여 본 실험 료 사 다 시험 별. 8

질특 도에 포리( 3-49) +

돼지뼈 사태 사골 등 별 여 질특, , , 4

다 같다 돼지뼈 사골 뼈 거. 4 3-52 . , ( )

찬 에 시간 도 담 어 상 다 사 는 내6 3 ,

거 후 리 몸채 께 사 다 돗 사 든 재료.

는 거 에 담 고 가열 그림 에 후 고( 3-18) 105 1℃

시간 시간 동 다 과 동시에 거운 상태 포 그림-15 . PE (

포 시료는 냉 보 시료 사 다3-22) 4 .℃
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본3-49. (%)
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시간에 염도 도 결과는 다 그림8 3-50,

과 같다 시간 가 염도 도가 시간 시간 지는 격3-20 . 4

가 다가 그 후에는 차 가 는 비 낮 경 보

시간 가 염도 도가 차 가 는 경 보 다.

시간에 가지 염도 당도 결과3-50. 8
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그림 가열 달리 별 돈 도2-78.

시간 색도변 결과 어 는8 7

시간 가 가 차 감 는 경 보 어는 차 가Lightness

는 것 사 었다 는 감 다가 가 는. Redness, Yellowness

경 보 다.
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시간에 가지 색도 결과3-51. 8
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시험 별 도가 포리 돼지뼈8 + ,

사태 사골 등 별 여 건 고 질특, , 4

다.

3-52. (%)

시간에 염도 도 결과 감4 (105 ,℃

는 과 같다 염도는 시간 시간 지는 격) 3-53 . 4 9

염도가 격 가 는 것 사 었 시간 가

염도가 차 지는 경 보 다 도도 시간 시간 지는. 4 6

격 도가 격 가 는 것 사 었 시

간 가 도가 차 지는 경 보 다 특 사태 포리. , +

같 재료가 단 질원 경우에는 도가 격 가 는 것

사 었다 시간별 도 사 결과 시간 시간 지는. 4 9

도가 차 가 는 경 보 다가 사태 포리 는 차 에, +

도가 감 는 경 보 사골 돼지뼈 는 시간 시간 후, 9

에도 지 도 보 는 것 사 었다.
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시간에 염도 도 결과 감3-53. 4 (105 , )℃

그림 염도 도 결과3-21. 4
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시간에 에 도 평3-54. 4 (n=10, 7 )

고 가열 그림 여 시간 동 는 그림( 3-18) 9 4

같 들 식 사 다3-22 .

같다 주 체 차지3-55 . 98%

단 질과 주 각각 0.47~1.05%, 0.19~0.53%

량 갖고 고 지 가 낮 극 낮 량 차지0.01~0.02%

다 당도 염도 결과 는. pH, , 4 pH 5.83 6.89∼

사 었 당도는 염도는 사1.77 2.57 °Brix, 0.02 0.27%∼ ∼

었다 사골 는 재료 특 상 염도 도가 가 낮 특징 보 다. .
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지 산 과 같다3-57 . 식 질특 에 미 는

에 지질 량 지 산 근내 지 도 도체 등 에

뿐만 니 고 맛과 미 그리고 간 건강에 주는 것,

다(Cameron and Enser, 1991; Department of Health, 1994).

포리+ 에는 미트산 산 산(16:0), (18:0), (18:1) 가 많

돼지뼈 사태 에는, 산 미트산(18:0), (16:0) 산,

리 산 많 것 사 었다 사골 에는 산(C:18:1), (C18:2) .

(C:18:1), 미트산 주 지 산 사 었다 사결과에(16:0) .

지 량 내 극 량 므 들 지 산들 각4 1%

특징 맛에 여 는 것 생각 었다. 산 에는 Ca, P, K, Fe,

등과 같 들 다량 것 는 등Zn ( , 2007) 4

가 질 사 었다K Na ( 3-58).

미 산4 가 가 많 량 재 고glutamic acid ,

게 타났다 우Asparitic acid, Glycine, Alanine . (2008)

심 등심 채 심 다리 우 미 산 량 결과에 도, , , , ,

량 가 고 그 다glutamic acid aspartic acid, leucine

사 었다. 는 맛에 가 게 미 우러 는glutamic acid

맛 내는 미 다 미 과 공 시에 맛 상승 타내

고 감미계 미 산 미 산, (threonine, serine, glycine, alanine),

미 산 미(methionine, cystine), (phenylalanine, tyrosine)

산(threonine, valine, methionine, isoleucine, leucine, phenylalanine, histidine,

다 등 미lysine, arginine) (Kurihara,1987). Batzer (1960)

산들 가열 맛과 질 여 고 tyrosine,

등 고 등 질phenylalanine, alanine aspartate

고 보고 어느 미 산도 단독 가열 특 고 가 없고 여

러 미 산과 당과 루어 질 에 특 고 가 생

다고 다 편 식 맛 내는 루타민산과 신산 트. (1985)加藤

게 여 지만 식 에는 그 미 산과 티드들 과도

다고 다 그리고 단 질 과 에 생 는 티드 미 산.

균 식 맛 게 는 가능 다고 다.
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시료 포리 시료 돼지뼈 시료 사태 시료 사골1 : + 2 : 3 : 4 :

시간3-55. (105 , 9 ) (%)℃
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당도 염도3-56. pH, ,

지 산3-57.
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질 미 산3-58.
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고 고 갈비2) ( , )

가)

고 리 헌 사 어 특 개 식업 개 민간3 , 4 ,

리 개 등 개 리 개별 집 사 여 사 다 사 업체3 10 .․

가 고 같 시 갈비 갈비 에도 사 는 것 사,

었다 차 연도에는 개 고 갈비 리 도 사. 1 10 ( )

도 개 시 고 시 개 다1 .

시 고 실험시료 사 다.

결 :

고 지 진 늘 가 결 는200g 10kg

실험 실시 다 고 가 에 는 여 결.

다.

식 특

시료 에 량 에 상 가열 건AOAC 105 ,℃

량 다 지 량550 . chloroform/℃

매 단 량methanol(2/1, v/v) Folch , kjeltec system

사(kjeltec auto sampler system 1035 analyzer, Foss Tecator, sweden)

여 다. pH pH meter (HORIBA D-51, Kyoto, Japan)

복 여 다 염도는 사 여 고 당도는 당3 . Mohr ,

도계 여 다 고 지 시(ATAGO, PR-201, Japan) .

간에 변 는 여Rheometer(sun rheometer compac-100)

다 시간에 찰. SEM(S-2380N HITACHI)

다. 미 산과 질 동결건 후 곱게 가루 만들어 다 고.

리 후 미 산 지 산 질 량 다 지( / ), , , .

산 에 사 여 고 미 산 사AOAC GC , HPLC

여 다 질 식 공 에 질 실시 다.
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지시간에 고)

식 리 단 특 여 상 시

여 는 리 질 다 특(Haward, 1987).

단 질 가지는 보 겔 능 간 착 등에 결, ,

다 직감 쳐 는 각 근 운동 청(Mittal and Usbourn, 1985). ( ) , ,

각 마찰운동 등 느 는 복 특 계 쳐,

쳐 감 쳐 다 는 고 어, ( 2007). Hardness

니 사 는 질 변 시 는 고,

는 고 었 생 변 는 거springness ,

원상태 복 는 질 는 것 다 는 고 태. Cohesiveness

는 내 결 에 는 체 체 착 어, adhesiveness

는 리시 는 상 식 천 에

는 식 떼는 다 식 차 특( 2004). 2 , gu iness㎜

는 고 삼킬 는 상태 지 는 에 지 주 hardness

가 복 여 다 식 는 동 에 어지지 고cohesiveness . ,

는 질 다 여 지시간에 고( 2007). Rheometer

결과는 같다 고 지 시간별3-59 .

여 찰 그 결과는 그림 같다SEM(S-2380N HITACHI) 3-25 .

는 리 경우 시간 지 에 차 가 는 것 다Hardness .

리 후 경우 보 시간 지 에 감 는 경 타내었

다 는 리 과 리 후 처 보다 가 는 것 볼 다. Cohesiveness .

리 고 보 차 가 다가 지시간 시간 값 타내다3

가 다시 감 는 경 보 다 는 리 과 후 처 보다 가. Springness

는 경 타냈다 는 리후 고 는 감 는 경 리후. Gu iness㎜

고 는 가 는 경 보 다 지 후 시간 리 후. 4

특 가 사 특 보 지시간 어질 gu iness,㎜

격 가 고 감 는 경springness, cohesiveness hardness, adhesiveness

보 다.
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여 지시간에 고 결과3-59. Rheometer
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지 시간별 리 후 우 미 결과3-60. ,
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리 시간2 시간4 시간6 시간8 시간10 시간12

리 후 시간2 시간4 시간6 시간8 시간10 시간12
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리 시간2 시간4 시간6 시간8 시간10 시간12

리 후 시간2 시간4 시간6 시간8 시간10 시간12
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다) 결

고 량에 결 는 실험 실시 다 고.

식당 여 지 차 늘 가1 200g 50 10kg

실험 다 고 지는 고 비 사 었. 2.5 1: 0.75

다 상 지는 차 는 없었지만 비. 2.5 5 ~40

어들었다가 과 에 는 비1:0.725 45 50 1:0.72

사 었다 지만 체 보 고 에 비.

게 차 가 지 다.

고 주 원료별3-61.

고 량 식 얻 값y = 0.7214x + 11.719(R² = 1) Χ

고 량 량 다 에 는 시( ) (Y) . 3 (600g)

도 차 가 상 고 량에 는3 (600g)
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었다 량 고 시식 고 고 경우는 량.

고 에 어 가열 여 시식 고 고 경우에는 그

에 워 시식 는 건 다.

)

능 평가 통 생고 께 재운 후 시간(4 , 4 ± 2、 ℃

냉 보 리 과 후 시료 여 실시 다) .

시료 고 는 믹 곱게 갈 틱 에( , , )

다 냉 고 에 보 사 다(4±2 ) .℃

시료 결과3-62. (%)

량과 보고 량 보 량; (2001)

실험 결과 비슷 게 다 리 후 량72.3 % 73.12% .

보 리 후가 에 비 량 감 것 다 것 생고.

열에 실 것 생각 어진다 량. 66.53%

타났다 량 가 가 많 고 생고 가 가. 3.42 , 1.05

값 타내었다 값 값과 차 가 었다. (2008) (0.60) .

지 량과 단 량 근내 지 량 고 능특 에;

미 는 등 고 근내 지 도가 능 특 에 연도Eikelenboom (1996) ,

다 미 연 다고 등 도 근내 지 도가 다, , Flores (1999)

과 다고 다 지 량 보고. (2001) 6.8%

는 달리 실험에 는 낮게 사 었 단 질 량 19.8%

실험과 비슷 량 보 다.
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마 염도 당도) pH, ,

시료 결과 생고 는 값과 사 게pH 5.46 (2008) 5.57

타났다 가열 후 는 가열 보다 타내었는 는 가열 는. pH ,

동 변 단 질에 결 지고 에 미 산 에histidine

는 과 같 염 가 어 미 산 에 많imidazolium

어 에 가 상승 것 생각 어진다pH (Forrest et

질 변 에 비al., 1975; Morin et al., 2002).

가 가 시 는 도 는 사후 는 도살시Mcloughin JV(1970) pH

격 근 내 공 단 등 산 결 과 도살, stress

에 보고 고 과 우 에adrenalin , Schon L stosiok M(1958)

어 는 별 연 근 시간에 차 가 다고 보고pH , ,

다 는 상태 거리 계 다 우 등 도살 당시. pH , , , ,

리 겐 도에 는다고 다 등( 2007).

시료 결과3-63. pH

시료 염도 당도 결과 시 당도가 사 것49~55° brix

과 비 보 당도가 낮게 다 리 과 리 후 고 당도 염도는.

간 상승 는 경 보 는 는 리 에 리 가 열에 실 었

다.

시료 염도 당도 결과3-64.
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고 색 지 색 근내 지 도 께 우 질 등 결 는 주,

뿐만 니 비 매 에 도 단 다, (Ansorena, D.,

우리 경우 질등Pena, M. P. D., Astiasaran, I., and Bello,J.1997).

시에 색 지 색 각각 지 여 색 색에No. 1-No. 7

짙 색 지 지 색 색에 색 지 고 다 강, ( 1999).

색 주 마 빈 량에(myoglobin) (Sakata,R.and Nagata,

지 색 비타민 체 량에 는 가 다Y.1992), A -carotenoidβ

(Yang, A., Larsen, T.W.,Powell, V.H., and Tume, R.K.1999). (2008)

값과 값(L, a, b= 42.67, 23.21, 12.35), (2007) (L, a, b= 40.41, 23.17,

과 비 보 에 차 가 다 것 시료 샘 링 과9.74) .

에 차 생각 볼 다 색 평가는 색 도 균 평가.

고 색 도가 것 색 량 많고 직 많 빛

다 색 색 산 타 색 변 는. myoglobin

색 는 산 직 내 동 도 미생, , ,

염도 값 등에 다 다 특 색 산 도, pH .

동 색변 에 가 미 는 것 다 신 등( 1997).

통 시료 색도 통 시료 색과 사 다고 생각 는 색color guide

과 는 색 사 다 생고 경우 지 살 색.

사 고 에 재워진 고 색 리 색 사 다 에 리 후, .

고 색 리후 색 사 다 사 후 가 많 답변.

다spectrophotometer .

시료 색도 사결과3-65. Color guide (n=20)

실 시료 결과는 다 과 같다spectrophotometer 3-66 .
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시료 색도 결과3-66.

시료 실 값과 사 다고 생각 는 값 차 가 었다 든 시료에.

실 값보다 통 색 사 값 게 었다 리 사색(

값 리후 사 값 특 색도 값 값과 값a , a ). a( )

가 차 보 다 리 과 리 후 비 리후가 리.

보다 가 가 는 것 사 었다Light, redness, Yellowness .

지 산)

식 질특 에 미 는 에 지질 량 지 산

근내 지 도 도체 등 에 뿐만 니 고 맛과 미 그리,

고 간 건강에 다(Cameron and Enser, 1991; Department of

리 고 리 과 리후 지 산Health, 1994). ,

결과 포 지 산 량 포 지 산보다 많 다 리 과 후 량 변.

도 거 없었다 포 지 산 미트산 량 가 많. (C16:0)

드산 량 가 었다 포 지 산 산 가 많(C20:0) . (C:18:1)

리 산 에 사트리에 산 가드 산 돈산 량 검 었다, , , , .

포 지 산과 마찬가지 리 과 후 량 차 는 지 다 연 에.

가 많 경우 미에 지 미 다고 보고 었고Linolenic acid

(Kouba et al., 2003; Sheard et al 등 그 량.,2000), Shackelford (1990)

도 미에 지 결과 가 다고 보고 다 식 내3% .

가 진열 시 산 지 다고 보고 다PUFA (Gokolp

et al., 1983; Lea, 1957; Riley et al., 2000; Sheard et al. 실험 결과, 2000).

량 낮 어 미 에Linolenic acid 0.1%

것 상 다 많 연 에 식 에 비 감. PUFA/SFA

간 건강에 다고 보고 고 보건복지, (Department of Health,

는 가 등 고 고 다 본1994) PUFA/SFA 0.45, Enser (1996) 0.58 .

실험 결과 가 리 리후 낮 비 타났다PUFA/SFA 0.27( ), 0.28( ) .
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단가 포 지 산 식 미 상 계 가지SFA (MUFA) , PUFA

는 식 미 상 계 가진다고 (Cameron and Enser,

는 식 맛 결 짓는 간 지 가 다고 보고1991), MUFA/SFA

었다(Anderson et al., 1975; Beare, 1962; Janicki and Appledorf, 1974; Terrl

et al 실험결과 비 리 리후., 1968). MUFA/SFA 1.24( ), 1.27( )

리 에 비 리후 지 산 비 변동 었다.
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시 리 과 후 고 지 산 량3-67.

α
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사 미 산)

시 리 고 리 과 후 미 산 결과

미 산 변 가 없었 그 량 리후가 리 에 비 24%~45%

도 가 것 다 가 많 량 가 보 미 산.

타났 가glycine(45%)>cystein (41%)>tyrosine(38%) ,

량 가 보 미 산 그 가 사 었다 미histidine 24% .

산 가 가 많 량 재 고 그 다glutamic acid , Asparitic

게 타났다 우 심 등심 채acid, lysine, leucine . (2008) , ,

심 다리 우 미 산 량 결과에 도, , , glutamic acid

량 가 고 그 다 결과aspartic acid, leucine

같게 사 었다. 는 맛에 가 게 미glutamic acid

우러 는 맛 내는 미 다 미 과 공 시에 맛 상승

타내고 감미계 미 산 미 산, ( threonine, serine, glycine, alanine),

미 산 미(methionine, cystine), (phenylalanine, tyrosine)

산(threonine, valine, methionine, isoleucine, leucine, phenylalanine, histidine,

다 량 차lysine, arginine) (Kurihara,1987). Glutamic acid

는 리후가 리 에 비 가 것 볼 다 감미계 미 산25% .

리 후가 리 에 비 가 것 다 등26-46% . Batzer (1960)

미 산들 가열 맛과 질 여 고 tyrosine,

등 고 등 질phenylalanine, alanine aspartate

고 보고 어느 미 산도 단독 가열 특 고 가 없고 여

러 미 산과 당과 루어 질 에 특 고 가 생

다고 다 편 식 맛 내는 루타민산과 신산 트. (1985)加藤

게 여 지만 식 에는 그 미 산과 티드들 과도

다고 다 그리고 단 질 과 에 생 는 티드 미 산.

균 식 맛 게 는 가능 다고 다 단 질.

주 원 동 식 어 과 견과규 식 식, ,

다 식 식 동 식 에 비 단 질 질 낮고 그 량도 지만 주.

식 사 어 단 질 취 상당 차지 다 생 체 내에.

생 지 미 산 미 산 고 우리 몸 상

능 는 러 미 산 드시 식 통 취 는

미 산 다 미 산 경우 리후가 리 에 비 량 보 다. .

미 산 그 특 타내valine, leucine isoleucine

는 곁가지 미 산 리는‘ (BCAA, branched chain amino acid)'

는 다 미 산들 간에 산 어지는 것과는 달리 골격근에 산BCAA
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어 운동 시 는 골격근에 사 는 운동 들 훈 많 간

동 에 탄 과 취 게 훈 간 동 가 단 질 균BCAA

지 다고 다 등 실험 결과 러 량( , 1995). BCAA

리 리후 사 었다17.59%( ) 17.89%( ) .

1) FAA, Amino acids related to flavor(Glutamic acid)

2) SAAA, Amino acids related to saccarinity(Threonine+ serine+ glycine+ alanine)

3) FRAA, Fragrant amino acid(valin+ methionine+ isoleucine+ tyrosine+

phenylalanine+ histidine + arginine)

4) BCAA, branched chain amino acid(valine+ isoleucine+ leucine)

5) EAA, Essential amino acid
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질)

고 에는 등과 같 들 것 는Ca, P, K, Fe, Zn

등 실험에 질 결과 리 과 후 에는 차( , 2007)

가 없었 그 량 리후가 리 에 비 가 것 볼 다 가.

많 질 사 었는 것 에 어 는 간 에Na

량 게 사 것 생각 다 후 살펴보Na . Na K> P

사 었다 고 는 단 질 뿐 니 등과 같 도. Zn Fe

식 특 철(bodwell, 1986 ; Harrington, 1994)

당 돼지고 비 여 당 많100g 0.71-1.22mg 100g 1.66-2.92mg

어 다고 보고 어 다 철 미량 철( , 2.008).

원 가 식 철 고 는 어 가, ,

다 특 동 식 생체 헴 철 태가. (heme) 40%

도 어 어 생체 낮 비헴 철 태 식, (non-heme)

식 보다 철 원 다 등( , 2003).

3-69. 시 리 과 후 고 질 량 (mg/100g)
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내 시 사 공 진 략 립. 1)

주 산업1)

가 식산업과 연계 산업규)

주 비( + )2)시 주 다 다 도 통계청 『

식료 업 가공 계 과 식 청 식 식 첨가 등 타』 『 』

산업 에 포 어 규 어 움.

업계에 주 비 계 내시 억 원 시 규 상( ) 7,000 ,

리 계공업 동 상공 가 통 지는 시 연간(1989 )

억 규 개 업체가 연간 억원 도 연간20 30 150 4,500 , 20∼

억 미만 업체가 지 억원 시2,500 .

주 도 시 주 계시 도 규 억원 주( ) 130% (9,100 ) ,

매 과 식료 에 매 고 통망 체 매 차지60%

고 는 것 .

주 통 는 는 비 간단 지만 는,

가게에 지 매우 다 3).

주 업계)

내주 업계는 태3 4) 공 에 비 내 가 가격경쟁, ,

심 시 규 가 퇴보 과 건비 상승 창 과 연, :

신 개 에 업들 가 상, , .

원재료비 비 가공경비 등 비 동 등 경쟁 에 비, , ,

가격경쟁 열 상 .

특 상 사규 가 커질 리비 등 채산 억원 상100 200∼

매 어 고 매 커지 폐업 경험

1) 림 산식2010

2) 주 는 주 과 같 미 사 주 가 가 그 등 식 도마 그, , , ,， ，

등 취사도

3) 별첨 1) 보고

4) ①
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다 식 식 산업과 주 산업) ( )

후 식당 늘어 에 울지역에 집 어 업 주IMF

업체들 산.

견업체들 지사 시 거 리 식업주가 지 에 도,

게 는 가지게 .

고 단체 식 는 체 극복 는 계 가 었 업체·

들 간 열 가격경쟁 .

주 비 단가 는 질 결과 .

단체 식시 주 업체 상 개 업체 담 포 상태15 20 , .∼

고등 식 에 내에 식시 마 리돼 식 에· · 2012

시 고 신도시 개보 리뉴얼 도 시 망 실· · , .

단체 식 탁업체들 공 개 가동 규 식업체CK ,

가 규 주가 생 주 업체들 간 경쟁 열, .

내 주 산업 여건 변)

비 택 고 편리 다 주 업체 통업체에가, , , ,

격 심 마 략에 과 질 질 략 계 가 .

매업체 생계 식 규 에 체 업 에, ,

직 고 체계 식 재 통 가 고 비,

식 재 통업 체 는 고 강 식 재 통업체 시,

가 .

업계 식 재 통업체들 탈 드 비 사업(Total Food Service)

변 다 식 재 량 는 규 사업 식당 단체 식, ( ,

사 식 사 링 도시 사 등 에 내 든 식 재 주, , , , )

에 과 달 편 공 .

식 질 등 질 과 식 포 에, , ·

에 경 리 비에 가.

비 주 생 는 미 진 지 도 산 상주 경우 내,

브 드보다는 브 드 트 룩 헹겔 슬러 등 에 과( , , , ) ,

티 어에 주 고 매 운 주 재질도 고,
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리 티타늄 실리 재질, , 5).

병원 등 심 주 에 식변, , , .

주 단 비가 닌 사업 트에 계 사 가,

과 업 갈 도 에 근 어 다는

식 산.

창 보다는 산 가 많 다 주 비 들 내시( + )

거 식 는 내 주 들 시 진 ,

얻 .

주 만 업체들 본시 답습 략 탈 사 경쟁,

집 내 시 공략 에 티 신 주 창(HK, , ,

주 등).

가 다 경쟁 는 업체들 가공 리 비 척, , , ,

등 각 마다 특 취 는 업체 극 가는 편 주 생산보

다는 주 비 에도 규격생산 개 에 주 가는 도

업체가 고 .

후 에 업 경쟁 는 주 업체들 생겨 것10 ·

고 .

5) (
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주 산업2)

가 내 식산업)

내 식산업 질경쟁 갖 는 신 주 비

도 개( ) .

식 계 식산업 등 식 책에 주 산업 경쟁 보가 심,

건 주 산업 질경쟁 갖 는 신 주 계,

비 .

내 식업 비 생계 포가 주 루고 어 산업 가

매우 취 식업 주 공간 고 주 시, , ,

등과 사 에 지식 생사고 사고 험

에 .

주 산업 사) 6)

내주 업체들 사업상 어 운

식업 경 들 택 에 어 질보다는 가격 우 건 고

질 경쟁 는 개 에 계 가 고 가격경쟁(32.6%) , ,

등 주 업체 간 과당경쟁 주 지(30.4%)

주 산업 사

주 산업 에 직 지 내 식산업 규 가 (10.9%),

식업 에 사 는 가 지 등 어 어 시

는 계가 고 개 에 보가 어 고 개, (8.7%),

비 담 고 신 비 담 다 등 주(2.2%), (2.2%)

동시에 내 주 업체 업원 규 규1 20∼

업체가 극심 능공 지

개 고 가 늦 어 지는가 비 극심 지,

업계 어 움 욱 가 고 다고 진단 재 식업계.

만 주 업체들 주지 못 고 는 상

6)
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다 진 어 게 는)

주 산업 진 어 게 는

시 에 경쟁 만 개 다 시(69.6%),

에 보 시 트 드 규격 등 가 다 진( , ) (43.5%),

비에 담 다 시 에 진 차 규격(34.8%), ( ,

등 가 다 다 등 주 지) (21.7%)

주 산업 주 진과3)

가 경 고 주 개) ·

계 산업 심 워드 경 색 주‘ ’ㆍ

경 개 보 진 심 산 특 가열 사 많 식· ,

리 특 상 경 고 식 개· .

비 트 드 식 비 신 는 건강‘ 식 경’, ‘ ’,

포 망‘ ’ 7) 고 주 가 식 주 업체에

시 식 주 가 본시 답습 내주,

시 는 상 .

내에 는 주 가 경 뿐 니 운 다

동에 식산업 가 고 고 식시 경,

변 에 가격보다는 질 우 시 는 가 비 식업체포 주 생, ( )

가 진 지 도 내브 드보다는 브 드에 브, ,

드 내진 산8) 차 가 는 경 보 경쟁 갖 내,

업체 다 독 등 진 시도, , .

진과 는 식 식업체 경 고 주 개, · ,

공간 미 감각 실 겸비 고 등 다 주 개,

타 계 등 통 산 개 보 등, ( , , )

.

7)

8) (
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그 개 운) ,

주 산업 산업통계가 타산업 에 통폐 어 시 규

가 어 움 식 산업 식산업과 직 연계시 산업, , .

가 는 첨단주 는 계 등, ,

주 업체 극심 과 건비 상승,

연 원 공 등 재 채 어 고 업 탈 심, .

내여건 식업계는 지 상 드러진 주 업체는

체 상 식 경 변 에 신 가 가 가 진, , ,

타 닌 내산 고 개 .

진과 는 사 그 에 주 가

그 주 가도 운 격 도, ,

주 가 도 운 과 료 주 업체에 채 시 운,

지원 지원 등 각 티브 공 등, R&D .

다 규 도 개 타) ,

주 에 경 도 도 내시 에 경 도,

도 시 내 업체 비 담 가 고 심사에 많,

시간 질 시 검사 복 그 내 사,

간 통폐 등 도개 .

내여건 규격 없어 업체별 다 규격과 가지고 ,

취득 내에 비 상 비 ,

취득 보 사 내 등 어 움 주 산, ,

업 식 산업 진 책에도 고 직 지원 상에 재 고 .

진과 는 주 경 도 도 내 사,

도 통 폐· , 주 비 공업규격 진 집 개,

산 연 운· · , 주 업체 체 에 감 택 여R&D ,

주 시 비 능사 격 도 시 지원· , , 식 보사업 주

사업 내 가 운 개 보 내 주 동 보( , ,

내 에 우리 업 시 지원 등 등) .
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참고< 1>

주 통 9)

주 통 는 는 비 간단 지만 는,

가게에 지 매우 다 .

사 경우 미 감각 실 겸비 고 독 계 태N

내에 통 고

Supply Chain

9)
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참고< 2>

트 룩 리가열 시 시 시( )
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내 시 진 략 립4)

가 략 립 식업체 사)

식업체에 사 는 계 상 사 실시 다 별33 .

여 비슷 사 었 연 는 미만51.5%, 48.5% 40~50

가 많 다 담당 직 는 업 재료 리 원 사. , (30.3%)> (27.3%)

사 었 근 경 상 가 많 다 상 업체9 36.4% .

식 가 많 블 는 개미만 개 상30 (57.6%)>90 (27.3%)

사 었다.

사 상 사3-70. N(%)
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식업체에 매 는 어 가 게 고 는 것 연

냄새 생 가격 사 었다 는 후드포> , .

블 가 많 사 는 것 사 었

산 는 것 사 었다 사 간 미만 가. 3~4 30.3%

많 다 과 가격 동 에 지 감 과가 는 경. 40%

에 지 가열시 매 사 는 에 상 가72.7%

매 거 드시 매 다고 답 여 매 사가 것 볼 었다 매.

사가 보통 상 포 비 매 는 체비 생 가50.0%

답 보 다 매 지 겠다 답 보 상 비 매 는. ‘ .’

체비 생 능 차 가 없어 체시 가 는, ,

답 사 었다 경 는 경 에.

지원 업체 참여 고객 지도 가 것(34.4%)> , (17.2%)

사 었다.
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식 사 결과3-71. N(%)
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사 는 연 냄새 거가 어 다(23.1%),

어 다 상 게 슬고 식 지 보 다는(15.4%), ,

견 많 다 통 상 시 에 매 들다는 견 사 었지만 체 상.

가 답 여 체 통 상 편 보 지 는 것 생각6.1%

다 리 는 어 척 들다는 견 체. 57.6%

사 었 가격 비싸다는 견에는 사 가 답 지 다.

식 주 식3-72. ( )

비 본연 맛 사 시 어진다 에 지 감 지 는다1) , , , ,
리 차지 다 동 편 다 겨진다, , .
지 보 다 게 슬어 보 지 다 보 지 다2) , , .



- 346 -

식 사 시 게 개 후드 개,

는 것 사 었 상 개 것,

사 었다 통 매 게 개 다는 답 가 체 상.

사 었 답 지 통상 개 지9.1%

는 것 생각 어진다 척 게 개 여 리 게.

다는 견 가 많 사 편리 게 사후 편37.8% , AS

게 개 다는 견 사 었 가격 에 계 가격

게 낮 어 다는 견 사 었다45.5% .

식 개 주 식3-73. ( )
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식업체 경 에 지 가열 시 에 가격민감 본

결과 심가격 원 에, (Indifference Price: IDP) 350,000 40%

것 었다 심가격 매 시 얼마 다.

고 지 얼마 비싸다고 지 는가에 고객 답 그,

타냈 값에 그 가 만 는 지 비 낮 가격, ,

에 민감 것 미 는 가격에 많 민감 지는 것 타났다 얼마.

질에 느 는지 그리고 비싸 지 게,

는지에 답 그 그린 결과 그 가 만 는 지 미

는 가격 원 산 었다 가(Optimal Pricing Point: OPP) 310,000 .

계 싸다고 느 는 답과 비싸다고 느 는 답 도 그(PMC)

가 만 는 지 원 었 고가 계 비싸다고 느300,000 , (PME)

는 답과 싸다고 느 는 답 그 가 만 는 지 375,000

원 타났다 가격 는 가 계 고 고가 계.

상 는 가격 는 원 원, 300,000 ~375,000

것 었다.

그림 식업체 경 에 지 가열 시 에 가격민감3-28.

식업체에 식 골 매 는 어 가 게 고 는 것

가격 신 리 사 었다 재 사 골 는> , .

골 후드별도 블 골 사 었 산 매>

여 사 는 것 사 었다 골 사 간 미만 가. 3~4
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많 다 경 골 매 사 사 결과 체 답 가 매. 72.7%

거 드시 매 다고 답 여 매 사가 것 볼 었다 매 사.

가 보통 다 포 상 비 매 는 체비 생 가‘ .’ 66.7%

많 매 지 겠다 답 보 상 역시 체비 생 비 매, ‘ .’

답 다 경 골 는 경.

에 지원 다 개 고객 지도(32.8%)> (20.9%)>

사 었다(19.4%) .
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식 골 사 결과3-74. N(%)
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골 사 시 연 냄새 생 어 다(12.8%) > (10.3%)

사 었 상 개가 보 지 다 지 다. .

다 다 등 상 지 다가 가 많 다 통 상. . 30.3% .

든 상 가 답 지 통 상에 없는 것 생각 다 골.

리상 척 가 가 가격 비싸다는 견 가 많 사 었다.

식 골 주 식3-75. ( )

식 골 사 상 개 가 많 견 사 었

게 도 냄새 연 생 견 사 었다 상, .

개 다는 견 가 많 재질 개 후드 내33.3% ,

등 견 사 었다 통상 직거 신 다는 견.

사 었다 골 리상 척 게 도 개 다는9.1% .

견 가 많 가격 리 고 게 개 다는 견30.3%

가 많 다( 3-76).

신 리가 어 다 에 지 가 많다 실 지 다 리 많 차지 다1) , , , ,

미리 리 다.

개가 보 지 다 지 다 다 다2) , , . .
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식 골 개 주 식3-76. ( )

식업체 경 에 지 가열 시 골 에 가격민감 본

결과 심가격 원 에, (Indifference Price: IDP) 230,000 40%

것 었다 그림 얼마 질에 느( . 3-29).

는지 그리고 비싸 지 게 는지에 답 그,

그린 결과 그 가 만 는 지 미 는 가격 (Optimal Pricing

원 산 었다 가 계 싸다고 느Point: OPP) 250,000 . (PMC)

는 답과 비싸다고 느 는 답 도 그 가 만 는 지 190,000

원 었 고가 계 비싸다고 느 는 답과 싸다고 느 는 답, (PME)

그 가 만 는 지 원 타났다 가280,000 .

격 는 가 계 고 고가 계 상 는 ,

골 가격 는 원 원 것 볼 다190,000 -280,000 .
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그림 식업체 경 에 지 가열 시 골 에 가격민감3-29.



- 353 -

략 립 가 사 결과)

가 에 사 과 같다 여 보다 많13 3-77 . 61.5%

연 미만 가 많 사 었다 연 원, 30~40 46.2% .

가 많 직 는 실 사 많 다 경53.8% , . 4~6

미만 가 많 다.

사 상 사3-77. N(%)
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가들 식업체에 식 매 연 냄새 생

가 게 고 사 생각 신 리 가격(33.3%) > ,

에 지 감 고 다고 답 다 식 업체에 가 많, .

사 다고 생각 는 는 답 가 후드 포 블71.4%

답 다 과 가격 동 지만 에 지 감 과가 는. 40%

경 에 지 가열시 후드 포 블 천 는 질( )

에 답 가 천 거 드시 천 겠다 답 보여 천 도가92.3%

것 볼 다 경 는.

경 에 지원과 극 보가 각각 가 답 보22.9%

고객 지도 다 개 업체 참여, (20.0%)>

사 었다.

식 사 결과3-78. N(%)
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식 사 시 는 연 냄새 생 청 편 낮 열, ,

등 견 사 었다 상 는 과 후드. ,

내 리어 어울리지 는다는 견 사 었다 에.

가 지 다는 견과 업체가 많 택 어 다는 견 사

었 체 답 견 게 편 느 지 는 것 생23.1%

각 어진다 리 는 어 청 가 편 다는 견 가. 38.5%

많 생 리 청결상태 지 신 지, AS

답 다 가격 에 비싸다는 견과 가격 어 다는 견.

사 었다.

식 주 식3-79. ( )

후드 동 동에 편 리 시 리 본연 맛 사 시 어짐 후1) , , ,

드가 식사에 가 가 다 지 공간 보. 2) , .
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사 시 연 냄새 생 고 청 게 도

개 다는 견 사 었다 상 다 고 과. Table

후드 등 개 다는 견 많 통 통 주, Internet

가능 매 다는 견 사 었다 청, .

게 신 리상 개 생각 다 가격AS .

에 가격 가격 가격비 가능 견 사 었다, .

식 개 주 식3-80. ( )

식 가 경 에 지 가열 시 에 가격민감

본 결과 심가격 원, (Indifference Price: IDP) 220,000 37%

에 것 었다 심가격 매 시 얼마.

다고 지 얼마 비싸다고 지 는가에 고객 답 그,

타냈 값에 그 가 만 는 지 비 낮, ,
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가격에 민감 것 미 는 식업체 보다 가격에 어느 도 민감( 40%)

것 타났다 얼마 질에 느 는지 그리고 비. ,

싸 지 게 는지에 답 그 그린 결과 그

가 만 는 지 미 는 가격 (Optimal Pricing Point: OPP) 250,000

원 산 었다 가 계 싸다고 느 는 답과 비싸다고 느. (PMC)

는 답 도 그 가 만 는 지 원 었 고가 계190,000 ,

비싸다고 느 는 답과 싸다고 느 는 답 그 가(PME)

만 는 지 원 타났다 가격 는 가 계300,000 .

고 고가 계 상 는 가격 는,

원 원 것 볼 었다190,000 -300,000 .

그림 식 가 경 에 지 가열시 에3-30.

가격민감
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식 골 매 시 고 사 신 리 에 지 감> >

사 었다 골 식 업체에 골 가 많.

사 것 는 답 가 게 사 었다 경 골 천61.5% .

사 체 답 가 천 거 드시 천 겠다 답 보여 천84.6%

사가 것 볼 다 골 극.

보 경 에 지원 다 개 고객 지도> , >

답 다.

식 골 사 결과3-81. N(%)

골 사 상 는 험 다 냄새 생 등 견과 상.

지 못 사 었다 통상 업체 공 질에 신과.

매가 지 다는 견 사 었다 골 는 리상 청 가 어 고30.8% .

신 지 생 리가 어 다 는 사 었 가격AS ,

에 비싸다는 견과 가격 다는 견 사 었다( 3-82).
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식 골 주 식3-82. ( )

골 개 는 가 과 여 개 연 냄새,

간 동 가능 게 는 견 사 었다 상 는, Table .

체 미지 내 리어 어울리게 개 다는 견,

많 통업체 다 통 체계 다는 견 사

었다 골 리 에 사후 지 리 청 가 게 개. AS

다는 견 많 가격 다는 견 많 다.
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식 골 개 사 주 식3-83. ( )

식 가 경 에 지 가열 시 골 에 가격민감

본 결과 심가격 원, (Indifference Price: IDP) 230,000 43%

에 것 었다 그림 얼마 질에( 3-31).

느 는지 그리고 비싸 지 게 는지에 답 그,

그린 결과 그 가 만 는 지 미 는 가격 (Optimal

원 산 었다 가 계 싸Pricing Point: OPP) 190,000 . (PMC)

다고 느 는 답과 비싸다고 느 는 답 도 그 가 만 는 지

원 었 고가 계 비싸다고 느 는 답과 싸다고 느140,000 , (PME)

는 답 그 가 만 는 지 원 타났다250,000 .

가격 는 가 계 고 고가 계 상 는

골 가격 는 원 원 것 보 다, 140,000 ~250,000 .
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그림 식 가 경 에 지 시 골 에 가격민감3-31.
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마 규격 사. ㆍ

식 계1)

가 미) NSF

생 는 미 업에(National Sanitation Foundation)

독립 운 는 단체 주 생과 식 경 검사 등 실시 는,

생 트에 다 운 심사 고 립 각

각 과 능에 평가 는 계 공

다 미시간 공 보건 연 에 립 에 립. 1944 NSF 1952

에 병 다NSFTL 1990 .

주 업(1) NSF

그 에 다루는 상 식 공 경NSF , , ,

는 보건 과 경보 여 규격 개 공 검 에NSF ,

각 고 질 규격 여 당 평가

주 업 는 개 검사 훈 과 질시 등, , ,

업 진 공 보건 과 가( , , ,

등 여 상 독 미생 리 계공 등) 300 , , , ,

원 에

질 보 마(2) NSF

마 는 보건 생에 규격 독립 비 리 공NSF 3

고 게 질 검사 동 규격 취득 생에

과 질에 는 공 었다는 것 미

비 과 능 승 다는 미가 마 득 체,

가 당 탁월 보 과 시 개척 보 어짐

런 에 사 미 럽뿐만 니 미 리NSF , , ,

등 계 역 었 업체 는 여 개 천여80

개 업에 달
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규격 차(3) NSF

승 차 그 주 에 고 연○

상 는 시

원 에 는 체 에 규격 개 게( )○

단 원 에 만들어지 공 보건 심사

거쳐 미 규격 (ANSI)10)에 규격 지 만 규격 공. ( )

보건 원 에 거 다시 원 러 도

차 여 가 계 공 게 것NSF

리(4) (Food Service Equipment)

는 리 평가 실시NSF

시험 공 검사 포- , ,

과 에 는 주 공 검사 실시- NSF

차NSF

신청- (Application)

공 검사- (Plant Audit)

샘 평가- (Physical Evaluation)

료승- (Material Acceptance)

보고 등- (Documentation Report Registration and

Certification)

각 단계별 체 평가내

Physical Evaluations :

사 공 본사에 여지 단계에 는 료 평가NSF ,

시험 과 평가, design

10) 다 공업 통 규격 시에 사 책 결 에 사 다ASA . , .

직에는 사 원 원 등 다 규격 에 는, , . 1967 'USA Standards' 'USAS'

시 고 직 가 변경 다 다시, USASI(United States of America Standards Institute) . 1969

직 변경 고 규격도 꾸었ANSI Inc.(American National Standards Institute Incorporated) ANSI

다 원 가. ISO (International Organization for Standardization: )

원 다 특 에 는 사진IEC(International Electrotechnical Co ission: ) .㎜

감도 규격 시 리 다 재 여 개 단체가 원 가 본 는 미 워싱. 2000 1,000 ,

에 다.
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Design and Construction :

에 달 짐. Minimum radius sizes, Closed

평가or sealed joints and seams, fastening methods and clearances .

openings and covers, doors, hinges, gaskets, shelves, mountings

다 생 에 사

Material Requirements :

식 과 거 재 는 염 질 포 여

에 사 각진 리가 없어 청 시 어 움. ,

없어

Performance Testing :

업 규격 든 사 는지 여 단 만.

업 가 시험 비 갖 고 다 는 에 시험 진NSF

Documentation Report :

든 료 보 고 어 보고 는 본사 업. NSF

생산 에 각각 보

NSF○

는 든 사 후 가NSF

시험 업 에게

후에도 계 여 보 여 매 검사 실시
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주 리 규격○
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독) GS

독 동사 에 마 는 독 에 과 질GS(Safety Approval)

보 는 마 마 사 다 든 공산 독, KS . DIN11) 규격

에 검사 마 마 는 격 주어진다 마 는GS . GS

드시 취득 는 강 마 는 니 취득 에 고객 도는 다고

다 럽 책 과 독 비 에 는 에 책.

업체 업체가 지도 고 다 마 격 본 는 식승 시. GS

험 에 에 췌시험 등 개별시험 지 독

식별 마(Central Safety Agency) GS

상 사 지 못 도 에 착 는 마 는 드시GS

연 동 새 운 사 다(Federal Depart-ment of Labor) .

마 는 검사 들 등 시GS ( VDE, TUV, DEKRA )

마 단독 는 사 없게GS

11) 동 과 건강 보 질 는 상 식 여

는 특 에 시 독 에 어 다 러 시, .

각 규격에 립 어 다 그 결과 강 는 여러 가.

지 식 재 고 고 독 경 가 복 어 에 간략 게 매우 어

다 그러 특 는 본 시 는 것 가능 공통 특징 가지고 므.

독 실시 청에 그 특징 게 득 다.
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TUV GS Mark

에 여는 사 그 주 동차VDE GS Mark

폐 처리 비 운 각 비 등 특 과 생 운 과, , ,

에 여 는 마 각 별 당 규격에TUV

시험 료 격 주어짐GS Mark

에 마 는 계 동차 각TUV GS , ,

비 등 그 업 는 다 과 같

동차(1)

각 운 역 비(2)

료(3)

사(4)

시(5)

생(6)

포 계(7)

식 가능 차량(8)

타 각 계 승(9)

검사 컨 사업(10) ,

각 사업 에 는 시험 등(11)
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다 독) DIN

독 규격 는 린에(Deutsches Institute fuer Normung : DIN) 1917

민간 비 리 립 었 에 걸쳐 동 다, .

그 에는 도 포 어 에 과 독DIN

가 공동 어 는 독 동(VDE) CENELEC (DKE)

운 다 에 독 에 어. 1975 (Normen Vertrag) DIN

규격 공 생략 독. DIN DIN ( )

규격 다.

본 시DIN

규격1.2.1

질마1.2.2 RAL

에 근거 마1.2.3 GS

독 각 주 건 규 에 근거 건 재료 검사 시1.2.4

계량에 것1.2.5

산업 드 에 근거1.2.6 24

차DIN
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본) JIS

는 본공업규격 본공업JIS (Japanese Industrial Standard)

에 가 규격 다 마 시허가 도는 규격에 고. JIS JIS

는 동등 상 질 능 가진 는 가공 고 지

공 는 능 보 고 는 공 에 여 주 신 마JIS

시 허가 는 도 다 단 생산 는 가공 질특 에. JIS

지 니 지 여 검사 는 검사 식 니고 공 체' '

시 여 에 는 가공 연 생산 는JIS

능 검사 고 마 시 는 공 심사 식 취 고 다JIS ' ' .

마 시 도는 사 는 비 고 여 었 에JIS JIS

본체 는 포 등에 마 시 에 질, JIS

보 는 도 같 시 도는 공업 실시 는 많 에,

질보 도 채택 고 우리 마 시 도 매우 사 태KS

다.

차(1) JIS

마 시는 후에 생산 가 책 에 에 마JIS JIS

시 는 것 에 공 사내 질 리 직

진 가 다 에 마 시허가 는 경우에는 에. JIS , JIS

는 계 는 능 가지는 것" "

고 것 본 는 지 승, 3 (

에 심사 루어진다 체 심사 건 고시에) .

지 그 내 같다 사내 질 리 진 경.

업원에 직 실시 고 것 다 책 격 건 갖.

는 공업 질 리 진책 가 어 것 다 당 등에. JIS

거 여 사내 체계 비 고 에 거 여 질 리 동 실시

고 것 다 심사 질 리 질보 에 여. JIS Z

역 도 도 여 거 원 등에 여9902(ISO 9002 )

게 돼 다 게다가 마 시 공 에 리 감독도. , JIS

도 어 어 검사 공시검사 등 루어 다, .

는 지(2)

마 시 도가 는 는 가 어 는 공업JIS ( ) JIS

는 주 신 지 고 보에 고시( )
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지 그 는 거 사 비 실 그 가( ) , , (

공 에 는 가공 가공 거 가공 사 비 실 주, , )

청 사 여 본공업 사 에 후에 루어지고 가,

드에 거

심사(3)

당 지 신청 신청공 에 심사원 견 여 심사사

심사 에 지 상 는 지 가공 에 는 비 는( ) (

가공 비 검사 비 검사 질 리 타 질보 에), , , ,

생산 건 는 가공 건 에 고 는 것뿐만 니 당( ) JIS ,

공 에 는 는 가공 도 계 는 능JIS ( )

후 마 시 다 마 시 공 마JIS . JIS JIS

시 공 고 다 지 상 에 상 지.

사 지 상 과 그 포 등에 그 에 당 는 것, , , JIS

타내는 시 경우 지 가공 에 상 지,

사 지 가공 에 가공 공업 지 가공 고, ( " "

다 그 포 등에 그 지 가공 가공 에 당 는 것) , , , JIS

태는 시 경우는 에 처 는다, .
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는(4) JIS

건1) ·

계 계 공 공 계 계2) ( , · , )

계 재료3) , ( · , · , )

동차4)

철도5)

6)

철강7)

비철8)

공업 지 염료 료 도료 틱 사진 재료9) ( · · · , · · · · )

10)

산11)

12)

리시13)

업14)

15)

료16)

공17)

보처리18)

타 계19) ( )
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식 계 포 에 경2)

가 경마 도 개)

개(1)

경마 운(2)

경마 도 운 각 경 사 여건에 체 민· · (EU, ),

간단체 미 웨 는 민간 독 본 등 다 태 운 고( · ) ( · )

우리 경우 경 경산업 원 담당,
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(3) 근거

경 개 지원에○

경 지- 17 ( )

지 취 등- 19 ( )

업 규- 21 2( )

경 지등 사- 22 ( )

경 지등 취- 23 ( )

경 지등 거- 24 ( )

경 지 등 가간 상- 24 2( )

료 등- 25 ( )

경 지 개 등 지원- 26 ( )

사후 리- 28 ( )

도운 동(4)

경 시 도①

에 시 경 시 도는 경마 도 에 지,

도 재질 시 도 등 당 도가 개별 가 차원에 운 는 경우, ,

여러 에 공동 운 는 태 등 다 특 시민들 경 식.

지역 가 에 는 경마 도가 시민단체에 주도 운 는 경( )

경마 도②

독 에 처 도 럽 다 본 등OECD 79 EU· · · 40

여 가에 시 주 가 운 다 과 같,



주 가 경마 도 운○

는 각 경마 도 운 체 GEN(Global Ecolabelling

지 에 결 었 재는 경마 도 시Network) 94 ,

가가 원 가 여 동 주 동내 는 경, SO 14000s

링 견 다 각 도 운 차 상. ,

에 보공 체계 통 다 상· . (mutual

진 타당 연 색 매recognition) (green procurement)

등 경상 과 경 책 연계 연 다.
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가정 가열 조리[ ]

1.1 계개 계 향
1

본개념

이 사 시 생하는 연 냄새 제거•

판 에 른 팬 출 조절을 통한 유량 제어•

간편한 조작 시스템 축•

계 향

상 흡입 식으 가열 에너지의 실을 최 화함•

에 필터를 치하여 냄새 연 가 제거 공 를 출시킴•

판의 에 라 팬의 출 을 조절하여 필 한 열 실을 최 화함•

시스템의 특징

환경 중시형 장비•

연 냄새를 제거하여 실내 공 염 지 감 해-

사 자 중심의 시스템•

판 에 른 자동 량 조절-

추가 장비의 치 없이 필터를 사 하여 이한 사후 리 가능-
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1.2 사양
1

가열1.

능 판 위의 식 을 직화 가열함(1) :

수량 트(2) : 1

일 사양(3)

휴 전 그릴-

판 름 이판 본체 히터- , , ,

조리 개2.

능 조리시 생하는 연 냄새를 빨아들여 필터를 통해 출함(1) :

수량(2) : 1

규격(3) : 347 x 228 x 80 ㎜

일 사양(4)

개 본체 필터 이스 팬 필터- : , , ,

개 본체 재질 크- : SUS, 347 x 228 x 80㎜

필터 이스 재질 크- : SUS, 232 x 89 x 40 2 SET㎜

팬- : 80 x 80 x 25 , Max 6000rpm㎜

필터 카본 필터- :

컨트 러3.

능 판의 를 측정하여 에 라 팬의 출 을 조절함(1) :

일 사양(2)

- : , PLC

적- :

팬 출-

간 팬 회전수

~ 50℃ 회전하지 않음

50 ~ 100℃ ℃ 3000 rpm

100 ~℃ 6000 rpm
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테이블 가열 조리[ ]

1.1 계개 계 향
1

본개념

이 사 시 생하는 연 냄새 제거•

각 의 에 른 팬 출 조절을 통한 식감 유지•

출 는 고 의 공 를 난 열 재활•

간편한 조작 시스템 축•

계 향

본 장비는 가열 팬을 일체화하여 치 공간을 최 화하 의 내,•

안정 편리 이 고 어야 함, ,

상 흡입 식으 가열 에너지의 실을 최 화하 퍼를 사 하여 과 한,•

화를 억제함

에 필터를 치하여 냄새 연 가 제거 공 를 출시키 이 고 의,•

열 을 실내의 난 에너지 재활 함
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시스템의 특징

환경 중시형 장비•

연 냄새를 제거하여 실내 공 염 지 감 해

염 출 공 를 정화하여 고 의 난 에너지 재활 하여 난 비 절감

사 자 중심의 시스템•

판 에 른 자동 량 조절

추가 비의 치 없이 필터를 사 하여 이한 사후 리 가능

1.2 사양
1

가열1.

능 판 위의 식 을 직화 가열함(1) :

수량 트(2) : 1

규격(3) : 800W x 1200L x 900H ㎜

재질 일 사양(4)

스터 장착형 테이블 타입-

스터 본체- : SUS

가스 숯 공- /

팬2.

능 조리시 생하는 연 냄새를 빨아들여(1) :

필터를 통해 출함

수량(2) : 1

규격 단상(3) : 220V, , 170W, 360m3/h

냄새 연 제거 필터3. /

능 조리시 생하는 연 냄새를 제거함(1) :

재질(2)

의- Pre, Medium, Hepa, Cabon Filter

단 조합으4
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폴리에스테르- Pre Filter: (200x200x40 )㎜

유리 유- Medium Filter: (200x200x40 )㎜

유리 유- Hepa Filter: (200x200x40 )㎜

활 탄- Carbon Filter: (200x200x55 )㎜

트4.

능 트는 공 흐름의 역할을 함(1) :

재질 일 사양(2)

재질 튜브- : Al

공 매쉬5.

능 필터를 통해 출 는 공 를 미 한 망을 통해 통과시킴으 출 공(1) :

의 를 낮춤

일 사양(2)

재질- : SUS

크- : 80mesh, 100mesh

컨트 러6.

능 출 각 간의 공 를 측정하여 를 시하(1) :

측정 에 라 출팬의 를 조절함

일 사양(2)

- : , LCD Display, PLC

미스터- : (3201k, 5k )Ω

스터 하단 필터 출 의 지점에 치- , 2
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